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हर कोई ताजगी चाहता है, हर कई 
तरावटकादीवानादहै, हर किसी को तरन्दुम 
की तलाशदहै। ये तीनो वरदान अ्रापसालके 
३६५ दिनो मे पा सकते है, बरर्ते कि मामुली- 
सौ लागत श्रौर हत्की-सी मेहनत से श्नपने मन- 
चाहे ठडे मीडे पदाथं धर पर तयार करं । 

विधिया ग्रासान-सी दै श्रौर लगभग तीन 
सौ विधिया ह 1 श्राङ्सतीम, ठंडे पेय, एक 
वार बनाकर तो देखिये । सारा मुरल्ला भ्रापसे 
ग्वरीदने श्रा जाएगा । खुक्लिया बायिये श्रीर यश 
कमाये । अरप चाहे तो धर-्वठे सम्मानपूर्वंक 
दस स्पये मे लासा-करोडो कमा सक्ते है । 


(त 
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शश 


निवेदन 


चाक कलर शौर (षष्टान्त्‌ कत पर पनरे दो पुस्तक के वदे 
रे 'आधुनिक जलपान कसो" सिखने की प्रेरणा हृ । भ्राज के युग 
सर शिष्टाचार के मानदह बदल गए दै। सत्र पाक कलाम दक्ष 
कर्द गृहिणी धराधुनिक नहीं कटी आ सकती, जब तककिरये 
मेहमान नवाजी की भराधूनिन् टँनीक का शान न हो । खाना-खनि 
केसमय फो मेदमान धर षर श्वाना है तो उतरे इतनी घबराहट 
गवी शती, जिवनी छ दूसरे समय मेहमान के भ्राने पर होती है । 
गृहिणी की समस्या 
गृहिणी फो मेहमात से पूना पदता दै-म्रापरखण्डा लेया 
परमं ? मेहमान भरपनी कंचि बताता हि या कमी टलल-मटोलकी 
पाषा प्रमोगकरताहै भौरकठेताहै कि कोटं खास प्रावप्यकता 
कष्टौ 1 परवह तो गृहिणी है--परपदिवार के दिष्टाचार षी 
शरलिका । भला वेह पैसे उत्तर पर कुछ विलाए-पिलाए ब्र कषे 
पानप्रफति है) उवे कुछ न कुछ तो परोसनः दी द} 
भ्रबयातोवह्‌ क्ेम्पाकोला या सोडा वाटर फी भोतसलके 
धिए मन्वे कौ दुकान तक दीडाएु या फिर चरमे चाय-कोंषी 
इनाए 1 पर इतनेसे ही उसका कंतेव्य पुरा नहीं हो जाता । उषे 
ण्डे मागमे वेव के साय कृ प्रल्याार के लिए भी रलना होगा । 
शप्तो शरवत, स्वग भ्रादिवाजार से बने-वनाए मिन जिषे) 
९्रएफतोवेवहूठ महुमे पडते है, दूरे वे उतने उम्दा भी नदी 
हैते भौर फिर वह भ्राषुनिक गुहिणी ही श्या जो यारु बीड 
इरनिरभररं रदे) 
॥ 1 


मेरौ सी रजनी ने मुमये इमप्रफारकौ कात वद्यो भोरमुणो 
भ्ररणादीर्िमैप्रावुनिरजलपान्‌ दना पर ण्क स्वनःवर पूरक 
लिपु 1 परिणामम्यरूप यह्‌ पृस्तक पाठौ के मभ्मुग प्रस्तुत कः 
ष्टीहू। 
श्रन्पाहारमे मवक्षी पपनी-प्रपनी श्वि होनी है 1 कों गमे 
पम-द करता हतो कोर रण्डा । फिर हर षौजकी एक वष्टार्‌ होगी 
है, करयो श्रा जातो दहतो रण्डे पर्णे कौ समस्यापादनोकेतीहैः 
शस्तौ भौर स्वर्व॑श्ाके लिए लाय तरणे लगते ह! धसपर 
माजारके शरवत प्रोर स्ववदा प्राय चटिदा किस्म केमिमतेहै) 
प्रचवा महूत महये पपे हु । यदि रेसी स्विति महिलाएं धपते 
धर भ चरबत वं श्वश्च बनाना चा तो उनके साने यद्‌ वणित 
भरातीहकिम्रासिर शरवत स्फ्वेश वना कंसे? 
भ्राज की दस वहो एमस्ा का हत म्रवदे लिए भावौ 
भरथन स्ववदा वनानि फी सुगम विधि्यांदीर्है। 
धया दारयत.धिदेनी पेपर? 
शरवतो वे बारेमेवुखछलोगो की श्रान्तं धारा यहटैकियः 
विदो षयहगो हमारी सम्यञमे कालातर मिलदण है। देता 
सोचना सराक्षर गलत «॥ 
भाईण, हम थोडा पघ्रपने श्रतोत पर दधष््िपति रूर! 1 
प्रादीनेकाल मे भारतमेप्रतिथि सतकार पर पटामष्िमा 
गया हे 1 यहेधर, घर नदीं माना जाता या जटा श्रा हून येटमानो 
क स्वार नही हएताथा! दिपीके द्वारप्र कोर्द्रन्यवो चलो 
जा ग उत्ति जसपान कराए दिना वेपि नही जान दि ति 
थः ्रयोकि उसयुवमभप्रातिग्यघमकेसावजुलात्प्राया) मी 
मेष िमायतायी-- 
शसवदेवमयोऽतियि !* ५ 
धर्षातघतिधि देरताच्यष्टीदहैएधरमेश्रनियिधतेद्ो तोम 
छवानत्कार म गुड जततिये } यज कटा जता चा-भनिध्ि केव 


प्रासन, जलपान, खटिया भौर मधर वचन तो हर कोर्ह्येचार 
चीजें जटा हौ सकता है । लोगो को धारणा थी-- 
क्रततियियस्य म्नात गृहात प्रतिनिवतते 
स त्स्मै दुष्त दत्वा पुण्यमादाय गनज्छतति 1 
र्यात्‌ कटी प्रतियिघरयेनिराश्च लौट गमा तो ममभोफिवद्‌ 
श्रपने पाप छोड गया भ्रौर हमारे पण्य तेकर चला गया 
दस प्रकारधमके नयसे एव सामाजिक विश्वास बेकारण 
सौग श्रतिमि-गस्सार के प्रति जागरूफ थ । जब भोजने कम्ने क्ल 
समय होता धा, उस समय तो गृहिणी याली परोसकर ताती धी । 
कोदमेममनभ्रगे पौञेश्राजाएलोगृद्धिणीवयाक्रेउ>तो्छतु 
के भनुसारटण्डायः गम वेध ्रस्तुन करना हौताया। इस ततरह 
पे्ोँ का प्रचतन दुध्रा ( पेय टो प्रकार के ये-(१) मादपवेयप्रीर 
(२) मादकतादीन वेयं 1 
प्राचचीनफल में यद्यपि भाग्समे सदिरा का धरखतनर्हा 

है। कितु प्रधिवतर रामा मँ मदिग भवन धृणित धाना 
जाता रहा दै । प्राचीनकातसे हमारे देलमे प्रतिक कगेकेर्नोसे 
श्रनक प्रकारके शरवत वना जाते धे) भगयानवृद्ध 7भीप्नाट 
प्रकारकेस्ोदेप्रयोगकौ श्नमि श्रणने शिप्योकौदोगरौ।वे 
श्राट रत दम प्रवारयचेः-- (१) पक्केश्नापकारग, (>)गुताती 
सेत का रम,\३)केते षे प़यकारग, ( दोश्रगूरा का ग्म (५) फलन 
षा रस (६) लारियत्र पा शिानुना रस, (७) चीीया 
शक्करमे पा पिलाकः नाया ग्रा रम शोर (^) गुट 
पानी मिलकर जनाय हषा रत । सोद्धभिन्‌ हव रमी शरदा को 
सवावे भोजवदेम्यानषपरत्तेय।जेनग्र गोममी (्ैभातलो 
कार, (२) इपमीना सूनो मघृला दस, (२) मवूर्येरों 


१ पमोमप्ररान शा फर एष्ट दकम ध्न णतेट स्डपषएर्भेने 
उदधृतं पृष्ठ ८५1 


कनाया दस प्रद्‌ (<) पनषर्‌ का रस रहण करन कादत्तेक 
मिलताहै। यर्म पानी धौर चीनी या शहद मिनाकर सेवन किए 
धातेचे। - \ 

प्ाचीनफाल मे आ्ायुवेदिके पदति से नैयार किए ग्‌ भासं 
प्रौरप्ररिष्ट ग पेय माने जातेथे। ये धौषधित स्पसेप्रयोम 
ते थे] पासवमें तरलता पदिक होती यी प्रौर भरष्ट स्थूले 
तस्यो की एरधःनता रहती थी । इन शरवतो दै ्रतिरिक्त चिरकास 
वक, हमार दश म--(१) दही, (२) छाछ, (३) मदा, (%) फलो 
कारसश्रौर गुड का दारबत पेयोके रूपमे चलता रटा। तीसरी, 
वौधी नान्दी तङ लोग भ्रनाजों भौर खट्टे मादते दनाएयर्‌ 
सूपो काप्रयोगपेयकेषू्पम करने लगेये। श्रगु र, लभ्‌र, प्रलूचा, 
दाहदप्नौर गन्नै क रस के साध प्रक परदार वे शरवत बनाए जाते 
येये शरवतदो तरह के होत थ--(१) शट्टे प्रौर (९) मीठे} 
सट्टे दारक्त श्रगूराके रसश्रोर इमलीके रसस बनाए जतं थ। 
नके श्रतिरिकतदेशकेनभिनमिनरक्षत्रामं भलव प्रलगपेयाका 
प्रचलन धा । नारियल करे दर का पानी बहुत श्रष्छावेय माना 
आताथा।जौललोग शराव कासेवन नही करतेये वेठमे दी षियो 
कोप्रयोगम लाते ये।मेराक्हने काप्राश्ययहीहैकिहमारेदेशे 
मविभिन शरवत बननि की परम्परा वहत पुरानी है । पस्तु । 

ते यहा विभिन प्रकारके शरवताफो वनने की विधिर्यातो 
दौषहीहै, साय ही श्रप्रेजी पदति सै बनने वाले स्क्वैदाकोभमी 
याह) 


पष धुस्तशे 
शस पृस्तकको वार खण्डा म वाटा गया है--(१)ठण्डपय-- 
शस्बत स्मर्वश षर भन्य रण्डे पय तवा पआराहसक्रोम ग्रादि (र) गम 
चेय लघ--चाय, को, रूप तथा यम दष भादि) (३) ममे वेयों 
कै साशषरोखटानि वाति घत्पाहार (5३१६०) भादि । (५) सदे 
२१ 


प्रतिरिक्त, चौये खण्डं म विविध पदाय दनान कौ विधिफादा हर 
४ चिं गृहिभियां पते से चनाकर सुरक्षित रल सकं पौर वाद 
अरूरत पठने पर उनका उपयोग कर सके 

कु महिला सममती ह कि सारवत व स्ववेश वनाना वदत 
श्टिनि कायदैया मे घरमेंभ्रच्छ नही दनते। पर उनका यहु सोचना 
दीक ही ६1 यदि प्रपि टीक्‌ विवि भषनाकदं घरमे इन्हे बनानि 
क प्रपाक कर तो भाप बाजार के वने-वनाए पदायं प्रपोपकसना 
भ्रू जाएगी 1 

कनि परपनी भीर भाधूनिक समाज भे परोत जान्वारि खष्ठि 
पदार्यौ एव पयो कौ माधुनिकरतम विधिवा देनेकी चेष्टठाकोहै। 
पनुभवी महिलाए्‌ पने मनुमते के पाय उत्तमे बदोत्तरी कर सकती 
है 

यदिमेरामह्‌ भयास मेदमानो के भातिष्यमें गृहिणियोके कुष्ट 
सपमन्ना सका तो भपने-मापको धन्य समभूी 

दस पुम्क के तेखन मे पजन पाक दिथेपज्ञो से मुके सदायत्रा 
प्निनी रै, उनकी ई प्रयन्त प्रामासो हू \ यष श्री प्रमिता प्राग 
क्रिएु मए सपो मै लिए पं उनका एतत प्रकाश करना भ्रपय 
कदस्य समती ह । प्राया, मु भविष्ये पाठर्ोचेभी सहयोग 
प्रान्ठ होता रहण 1 
ददती, १३ पर्ल, १९८० --भोका्ती पेठ 


1. 


























र श्रवुरोध 


कछ महिलामो मे यह प्रात धारणा है कि षर 
मे शरत, स्ववश, आ्राइमप्रीम श्रादि भ्रच्छी तरह 
मही बनाए जा सकते ! दमनिए प्राय वे बाजारकौ 
दारण मे जाती ह) दरशग्रसल पैसा सोचना गलत है1 
यदि ठीक विधि से उन सभी पदार्थो को धर्‌ परर थनानै 
कें भ्रसत्न किया जाए तौ श्रापको द्‌ आरचयं होगा 
किञ्चापकेद्वारा तैयार किरि गए ये पदार्थं वाजारके 
वदार्थो से वटी प्रधिक स्वादिष्टरै। 

यह पुस्तक ग्रापको देप श्रसख्य पेय एव साध 
पदाथ वनानेमे प्रवीण वना देगी। फिरभी भराषसे 
अनुरोच है किश्रापपुन्तकमे दी गई विधि केश्मनुसार 
पदाथ तयार करते ममय वौरजसे कामले) यदि 
पहले प्रयास मे कोर पदाय प्रापमे मनचाहा तैयारनं 
ह स्के तो धररादएु नही, उसे फिर-फिर वनाइए । 
शआरापको यह देखकर बडा सुम भितेगा कि श्राप 
यरनाण पेयो ण्य खराय पदार्योकी समी प्र्माकेर 
रह्‌) 

ग्रणनेहायमेव्रडण। फिरश्रपने ही दाथ 
मेटमना ण्य बर ॐ मद्यो कये परोसकर सतोप- 
लाभ करीति 


तात्तिका 
(१) धरावह्यक सामन 


पतीली,स्टीलकी 
कटादी, कलर्ददार 
जगं 
वटलोर 
गिलास, स्टीलकां 
व्ल, प्रलग-प्रलम साद्रजो की 
कसी, स्टीनकी 
चम्मच, छोटा 
चम्मच, मना 
चम्मच, बा 
नम्मष, लक्डी का 
पलटा 
योतरलं, शरत या स्ववैशके 
किए 
छेतनी, रस छननेरे तिए 
छलतनी, चाय-कापीके तिर्‌ 
तवी, गहरी प्रौरह\्टी 
कैतली,वापकी 
ठीखेट 


श्रमीटी,या 
गमका वृल्दामया 
स्टीव 

सिल-बटा 
दोरी-षण्डा 
जालीदार पौनी 
नमकेशनी 

प्राचे, भराद्षक्रीमके 
भलमल की छलनी 
नोबरू-निचोडनी 
वाक 

चरी 

बोतल साफ करनेवाला श्रा 


मथनी, लकटीकी 
फक 

लेबल 

ठर्वदन, वौतल बा 
ट, भ्रादि-प्रोदि 
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(२) धचावहयक सामग्री 
{ १) प्रहरक (01०8९)--नर गम हतां दै, पाचक ष्ठा 
£, एका भरत वडा स्वादिष्ट हीत दै । 
१२) भ्रमचूर (0972५ ०2271809} --यद्‌ पाचननयान्ति 
शदाता द, स्वाद वाता दै, स्नैक्स मे श्रधिवर प्रयोग ्ेताटै। 
{३} हमल ((लपद्प्यते)--्वाद बहुत वद्र होता है, 
धमकी धरबत्र बनता ै। 

(४) इतायची छोटी ((४1070०2,\--स्वाद मे षदपटी 
हीती है, चायको स्वादिष्ट वनानंकेतिए मी द्रसे यलं वक्ते 

\५) ध्लायची चरो {81216 (090०८ } --नासीर मँ 
गम स्वादमे चटपटी, दवे गधतीवहोतीदहै। 

(६) केषर (53/००) -- शरवतो को रग एव पुगश्र देनैक 
लिए ऽमका प्रयोग किया जाता दहै \ 

(७) लसलस (2०0 ४८०८5} दरस दाने श्रोटै-षोे हते 
दै, रका शरत बेतराया जाता है ! तासीरमे ठण्डी होती है। 

{=} गुड पएाणा०९॥ ©9णलञ४थो- दसकी प्रयोग चीनी 
कम्थाते पट्‌ विफाजानाहै, शह चीनी मेक्म मीठा द्ोनादै, 
प्रत मायाम श्रयिक पडतादे। 

६) जीरं (लण्ा $८८व.)ो-- पह प्रकार कै होता दै-- 
षर पौर काला। यद्‌ गरम मसाकेमे भी पदता रै । 

(१०) धिया ((्0तगतनः हत्प ०८ १९503} --पह्‌ दो 
प्रकाररा होता है--हर पौरमूवा म्वाद मे षटपटा होता दै, 
पाचने सक्ति ब्टाताहैष1 

\१६) नमक (541) पद्‌ दो अकारे का हावः है--फेद 
परौरक्ाना । दमदे दिना रसोहके म्वादकी कत्पनानहीकीजा 
पकती) गमं भौर दाचक्दोनादै। 

९१२) पुरीना (वप्या) --यह्‌ बहुन ठे होता है । इ्यका जत 
धीरा चनया जन्तादै। श्रते चटनी भी दना जत्रीदै। 
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{१३} ध्याच (00102) --इसका भ्रमोग चटनी भनार मे 
क्रिया जाताहे। स्वादिष्ट पकडे बनाए जाते ह। 

{ १४) काली निच (81न६ (ल्वल्यो-- पह नीली शरोर 
खरपरीहोतीहै। गला साफकरनी दहै! 

(१५) लाल भिच (यपा) \-- -यह ब्रहुन नीयी दती है । स्वादं 
मचटगटीहोतीदै) 

(१६) मेय (एलपण-ण्ध्)-- यह्‌ दो प्रकार करौ दती दै-- 
हरी श्रोर सूखी । इसके पकडे बनाण जाने हं । ॥ि 

(१७) राई (74०७८०५ 5६०08) --द्से परवारो में डाला 
भाता है। सकी फी भी वनतीरै! गदर शरास रे निएश्रगोग 
की जातीदै। 

(१८) लोग ((4ण्लो--तसीरमे गर्म, दूनकनोमाफक्न)। 
६1 कफम लाभकारी होत्ताहै1 

{१६} सौर (4,७९८०}-- पाचक एव रोचक, दुर्गा क 
लिए्चायमेशलाजातादै। लुजतौ रौर पिको शन्त करता 
४। 

१२०) हग (^.5००6व9)---पाचतभ्िि कां बङ़ानी द 
भघनीव्रद्रीतीदष वायु दिकारकानागकेरीद। 


(३) पुस्तक मे प्नाए्‌ विष्ट शन्द 


जेनपरानि केसा क्य भनक क्रियार्णोके लिए कुछ विनष्ट भब्द 
पयाग मँ भेर । कु प्रमुख शन्द प्रौर नङ प्रये पाठेकोक्री 
धूविधाके चिएयद्वादिएजाण्दरेह। 
{१1 छनना-छलननी या मनमनके क्थज्म न किमिद 
छानना॥ 
२५ उबवालना--र्िसी फन या सम्बो स॑ पानी क्रे माथ श्रा 
पग एतना रामं करना किये गन तार्‌ । 
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(४) चलाना--किसी पदार्थं को वतन "मे डालकर कलष्ी ये 
हिलाना। 

८७) शरुवलना-पके या गलाए हुए किसी पदाथ को 
धूचलना । 

(*‰) षीतना--सिलवटे पा दोरी-उण्डे पे वारीव बूटमा । 

(६) मथना---प्ये फल को रिसी चम्भचसे तना चलानी 
ङि वद एकन्तार रो जाए} 

८७) घोलना-- चीनी प्रादि किसी पदाय का पानी ने डालकर 
द्ग प्रकारे चलाना रि पदाथ बिल्ुल धुल मिलत जाए! 

(८) कलहारना--यिना धौ बे किती चीख को मूनना। 

(€) षोटना--सिल-बट्े था दोरी उष्डे से किसी पदाय फो 
यवं यारीक् परना। 

(१०) पटना--विसी पदाथ मे पानी डालकर ह्यते तना 
चतन! वि यद्‌ एकसार ह्‌! जाए। 

(११) नियारना --रिसी पदाय मे पानी डालकर उघे साफ 
करना जस पावलोनो पानी म धौकरनियारना। 

(१९) दतना-रिभी पणय षो मोटा मोटा पीषना, जसे 
६गापची के दानीं को दलना। 

(१३) सेश्ना-- स्मि पाय का हयी श्ना पर भूाना। 

(१४) तलना-षल धीमे पदाय को पका 1 

(१५) जमाना--क्रिद या बव्फंभरं बर्तन म॒ माडसक्रीम 
अपाा। 

(१६) वितौा--मयपामा भगे प्रादित छयानस्यी 
प्रादिकोशणना। 


१९ गु०-१०५७ 
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पहला खड ~~ 
१ ठण्डेपेय 
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(0. एायद्ाऽ & 1८ (२845) 


(१) पदाथ सरक्षण फा महत्व 


हमारे देश फी जलवायु गमे ह ¦ प्रत (मामाय ्रवस्यामे पदार्थे 
जद षराब हो जति ह \ इसमे लिए वाद सरक्षण का नान होन 
भ्रतयेक गृहिणी के लिए भरावदयकष है । 

श्रादेशं मुहिणी जाननी है कि ताजा नोजन कौलभुश्नो चे मुक्त 
रहना चाहिए तारि वह दूषित हीने पि वच स्के । वाग पदापके 
गवशव होने का मुख्य कारण उनमे उत्पतन हेनियति फौटाणु 1 
ये गीम्‌, भूस्य रूप से तीन प्रकार क होते द-- 

(१) स्फूदी, (२) समीर, (३) बेव्टीसिया 

१ कर्रो--मपेरे, नमीः तथा गीवा स्थान पर्‌ उत्पन्न 
होती दै नया भाहारोय पदारथ म विप फंलाती है । 

२ खमीर--समोरभो उप्यतापमानमेखत्यन हौ जाताहै 
श्रौरसाद्य पदाय वरे नत्वोकी विदत करदेतारै। 

 बवटीरिया--राहयारमे दुषण बरक्टीरिया दरा भी होना 
1 यदृद्रपण दो प्रकार का होता है--(१) रोग कलानिवाते 
बौटाणु द्वारा (२) रोगन षतानेवनि कीटाणु द्राय। कितुदन 
दोनी प्रकारे कीटाथु दारा खाच-पनयबे तत्वो मे बदा पर्वतेन 
श्राजााटै! दमम राग कंतानेवाचे कौटाणरु बडं धातक सिद 
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होते हैग्रौर्एेपभो नको निवाला व्यक्ति अनेक सन्पभव चैगरो 
चे ग्रस्वहो जाता! सफल गहि को दैनिक जौवन मे रसोई 
तैयार करनेमे श्रोर उद्यका र्व रखाव क्लमे इन समस्याभ्रो षे 
दो चारहोा पडता ह। जिनके षये मे पिज कौयुविवाहैव 
महिलाए भ्राहार मौ उसमे रखकर श्राहार वो दूषित टोनेमे वचा 
सेतीदहैकरितु जिने पासक्रिज की सुविधानही टैवेभी म्पे 
गूर हए नो पानीमे रख कर वनी हद तरवो को उड 
हवोदार स्थान पर रसकर व ह्रौ सन्मिया का हके मीने पप्र म 
ठपेटक्रर टण्डो जण्टपर रखकरदहे परावदोनेसे वचा सकती 
ता, 
भ्राहारकौ सरकषितेकन्ने के धक्‌ उपाय जिनमे घ प्रमुद 
4 

१ सुखात (१) शूषमे ~7 मीनो दारा सुलाना--जठ 
गन, शलजम भास भन्वाशामि, प्रदरक श्रादि मो भीमम 
गुराकर, उरा समय लिए र्वना, जवयसतिगा प्राप्त नेट 
रीती 1 दप पिय मसी पुन्तन के तीसरे वड म विस्तारय दिषा 
गयादै। 

२ बोतलयाडवा मेवद वरवे वागुत भराहारकोद्धर 
रपना--वायु रेगाणुधो का मूल सोत है । सलिए पदप वा 
यायुमद्ूर रमकरश्हैं रोगाणुर्पोक्े सरक्तितिग्िया जाता 
दै। च्ीटियिख हम शरवत स्ववं, जम, जलौ व मोँरमतेद को 
गुरधिन रमते है + दूय मक्वन प्रयन्यपीवो नी द्रसी विधि प 
सुरिति रषा जाना) 

३ किरणो द्रष्टा दाच पदग्या शे कौटापृर्ो हे रहित 
सरना प्रलार, भुरब्ड स्र चल्{ियो को रमय -मयप,+मह्ताए 
धृपर्पेरएरा रै दसत्तरहूय पराथ सषनप्वच जातं ६। बद 
च्च््न म पष त्त वन्प्पो कभी मान पूव दिकाई्‌ जाणते 
कोरानुप्रानोनच्रियाजानवनारै। 


भस 


४ कोटागुनाश्क घरेलू दरग्यो ष्ठ दयोग करके साद्य पवार्धो 
शो रोगाणुद्नो से बचाना--शरवत, शरुर्या, सम, जती भादि मे 
ष्वीनी-पदा्थौ को नष्ट होने से बचाती है ग्रौर प्रचार, वटी 
तेल, राई सिरका नयक तथा श्रन्य श्रम्त लीय पदा्ोकोमुर 
कित रवते ६ । 

‰ राभाय्निक पदा्योँक्षे प्रयोग द्या सोगाणुर्ौ को ष्ट 
यरना--साद्रिक एशिड, पोटेशियम मैशा-वा सल्फाहट, सौटहि- 
यम-वै-गोएट भादि बु ठेसे पदाय रह जिम प्राहार रो स़नै- 
वाके पदाथोक्ी नष्ट कंण्ने फी क्षमता होती है । दके प्रथोगतते 
चस्मुप्री बो काफी समय तक सुरक्षित रख सकते है । स्ववेश, कर 
दिषल, जम, जैली रादि म॑ ये तत्व श्रावशयकरतादु्र डाले जाते 
६। 

ध्ररमेत, स्वव, जैम, जली प्रौर माँरमलेख मे फल सरक्षणके 
उपायो कौ मलो भत्ति प्रयोग मे लाया जतारै। तीये पदाथ 
टिरऊबनेरड्‌सकनेदै। दके वारम ययास्यान निदेश दिया 
नामा । 


२ उरनत 
(ऽप^88475) 


कगकाच्छतुम खूब पसीनाश्राताहै। शरीरका पनी वप्तीन 
केरूपम निक्त जाताहै पौशरीरमें पानोकोकपौष्ोजाती 
है। हसषमीरूोपूराकरनेते लिएष्ी भयिकध्यास समनी है! 

फमियोमे शरवत, स्ववेक्चश्रादि ण्डे पेय पना ध्रच्छालमता 
दै। उतसगर्मीधातहोती है ्नीरप्यानमभी तरकसी दै 

दसो प्रावरेश्यक्ताकी पूति के लिए ठ्ड वेध वनाधैकी 
दिचिपाोदीजाष्डौह 


१६ 


फलों के रस बरा सरकण चीनी गवकर दी क्रिया १ है 
भरत शरवतमे चीनी को मात्रा ्रचिङ होती ३1 इसमे सादर 
एरिड शला नाता है तिची दामेदारन हो सफे। प्रमदे 
शर्तिसििति श्रय रासायनित पदाष कौ इमर्भे श्रावया न 
हेती} 

शरवत बनाते संमय ध्यान देने योग्य वार्ते~- 

(१ भाष रेसी दौनी चादिए जो इच्छानुसार कमव तेजकी 
जास । परगीढी म फोयते का प्रयोग नही कना चादिए क्योरि 
कयते की प्राच वहत तैजषहोती है! 

(रे) श्रवते घनाने के लिए कलई स्टीलया एतयूमीनिपमक 
यतर्नोकाष्टी प्रमो करना चाष्िए। बिना षलर्ई्वाति बतो 
प्रपीय नही करना चाहि९1 

(३) जदी-दर 7, पत्ते त्रिनषा शस्त वनाना हो विलत 
साफष्टो। 

(४) दुगा-ध-के मसले सरम-गरम शरवत म॒ नदी शनन 
चादिर वरयो उमय पोप्टिनि तस्व श्रादिनष्टष्ौ जाते 

(५) भरगरफएूलो का शग्वठ वनानाहो तो मूल तजिव सिते 
हृष ह्येते बाहिए तथा एून एन हो तरह्केवण्कहीरग केहन 
चादिए। 

(६) फलों के एवरतबे लिए फल ताज ब दयरहित होने 
चार्िए नथा जानवर) वकीडो वे सए दृष कला का कमी प्रमो 
गेही करना चदिए्‌ + 

(७) शस्यत दद्ानेकेततिए पानी, वीतो व सादद्रिकं एवि 
कये मिलाकरदोवारकयी ददानो बना तेनो बाहिर (वीनीष्टी 
छ्रबत को ्रषिष दर क सुरित रसत है । इतलिए धीनी नी 
भावा प्रतिःत्त से ७८ प्रात्तदात होनी चारि १ ताकि जव फला 
करस मिलाया जाणतो दारवत्तमे चोी६८ प्रतिदाततकरदनाए्‌) 

(८) चामनी यनाने समय उस वर पराई हृ मैत स्ाफकसे 

२०५ 


केलिए दूधमश्राठ गृणा पानी मिताकर उसके छीटे चारनो पर 
देते जाद्ए ! इत चासनी को मेल कायके सूप मे उपर्प्रात्ती 
जाएगी । उपे लनी से उतारते रहिए । इस तरद्‌ चासनी तंपार 
हिजएती। 

(६) जक घातनी विसेद्रु् ठ्हो जाए तो इमे रस मिसा 
लेना चादिए 1 

(१०) प्रव इसमे धावदयकतानूतार रग मिला देना चाहिए ॥ 

(११) प्रव अव शरवततयारहोजाए्‌ तीराफ, सूषी ष 
की टणृरहित योततौ म मर तेना चाहिए्‌। 


(क) ्राच पर पकाणएु क्षरदत 


१ श्रगूर फा शरवत 

सामप्रो 

३०० प्राम मोटैप्रगूर, ५०० पाम चीनी, १ तिर 

पानो । 

विधि--(१) धीती प्रौर प्रानी फो भिलाषटर भाष पर 
चढादए । (२) फिर भगूरोका रद निरा लीजिए 1, (२) भव 
रसको चासनी मे मिलाकर एकसार बर लीकिए  पिरभ्ोल को 
प्राच पर बडाकर एक उवाल घ्ानेपर उतारी शो धभिश्रण 
खण्डा होने पर छान ८ (५) भरव, रं बते" 


भर लीजिष्‌। ~ ९५. पपि „4 
लीजिए, शरवत तेवारहै } 


॥\ म स 0 न 
सामग्री ध 


३० प्राम प्रदरक कुतर दभा, ३० प्राम किमि 
(बीजरदित), २ बदरे नीरू, ५०० प्राम चीनी, खु 
१ 


यततत पानी। ध 

पिि--(१) नीदरूषषी छाल चे उसे भृदे प्रौ भरत कीजिए 
पर नीच्ुमौ टूकंडो ममत क्राटिषए। (२) प्रय पानी भे चीनी 
धोलिण। दिर उसमे नीत्रूफी छाप भौर प्रदरकदे दुर्नाम 
शीजिण मौर तीस-दैतीस मिनट तव उबातिए्‌ । प्रव श्ये भाय मर 
उतागरिि। (३) जव नीम मर्मरहजाए तोर्नीद्रषा स्स इत 
दीयिण! (४) भरव मतन चे वीज निकृती दिमिदा शतिए१ 
(४) उपररसे शरयत डालिए । () शरवत कफो दस भिनदतम 
प्रतिदिन हिते रषि । (७) फिर छलनी मेँ ठानकर घाफ बोतल 
मभरिण। 


३ नारका शरवत 

पामरो 

२८५० ग्राम श्रनारवा रस, ७५० मि० लिम पानीः 

४५०० प्राप्र नीनी। 

विचि--(१) श्रनार बेरममे २५० नि० लिन पानी मिता 
कर उबालिण। (र) फिर वाको ब्चेपानोमे चीना मिताकर 
चाशनी तयार कीजिए । (३) तत्पद्चात्‌ चाशनी म उवला द्रा 
श्रनारकारस भिलाशण! (४) भव भिण को छानमरर शुद्ध ग 
गर बोततो मे मरकर रषलीजिए्‌। 

ब्र, धनारदा शरवत तैयारदै। 


 श्रनार षय श्रवत (दूसरी विधि) 
सामप्रौ 
१०० मि०्तिनपनार या रस, ५०० प्राम चीनी, 
३ प्राम साद्व एठिट, ३ प्राम खानेवाला लाल रय॥ 
विपि-(१) स्टील यतनमे रस, चीनी धौ साट 
दसिह को डासकरभ्डंच पर वदादए्‌। (२) जव उबालथा चप 
२२ 


तो प्रच पर से उतारकर उमे रग ५ टू ग ड 
घान पर स्वच्छ बोततामे भर परिषि ति ~~~) 
शारबत = ^ „~ 
शरबत तेयारहै। ए मो प 
प" व 
सामफरो वद कण्यटर ५ 
५०० प्राम इपली, १ कितो चीने न 
पानी ॥ 
विषि--ए) इमली मे पानी दालदर भ्राच पर चदा । 
मलौ गल जने पर कपडे से उसको छान लीजिए । (२) किर्छनै 
रस मे चीनी मिलाकर १५२० भिनट तद भध्राच पर पकातै रहिए । 
(३) तत्पश्चात्‌ उतार कर स्वच्छ तलो मे भर लीनिद्‌( 
लीजिए ध्मसी वा चटपटा छ रवत तर ३। 






६ क्रिकरानिश्च काषक्षरवत 

सामम्नो 

२०० प्राम किंलमिकश, २५० प्राम वौनी, २५०१० 

ति ग्तावजत, २५८ भि लि० पानी! 

विचि-(१) स्दिनिशको पानी मेधोलीजिए। फिर ष्पे 
पानी मे उवालकर पतसे कपडे मे छान लीजिए 1 (२) शय गुलाव- 
घल म चीनी डालकर प्राच पर पक्ाषटएु) (इ) जब दानी बने 
जाएतोकिशमिद्यवे रस म भिता दीजिद्‌। (५ एकवार षणि 
श्राच पर चढाकरे एक ठवाल दिला प्रौर स्च्छ योततो मे भर 
कर रखिए1 


७ केले का शरवत 
सापो 


९ वेले, ९ सत्तरे, १ भिलास दप, चीनी स्पादकेभनु- 
सार, २ मितानपानीय 


२३ /| {१.९ ` 


विचि-(१) केनो बो छीनकर मथ लीजिए 1 (२ शिर प्रानी 
करी राच परचदृकिर खमे क्ले डाल दीलजिए। (३) एक रवा 
भाने परभिधरणकोकपठेमद्े छाचकरर्स्र धतम्‌ कर सौत्निए। 
(४ प्रव द सममे स्तरो षा रस निचोढकर गढिया भ्रलगर कर 
सीलिषए। (४) सत्यदचात्‌ दध मे चीनी मिताकर रवति घोलने 
डालकर श्च्छी तरह हिलादए । 

सीजिषए फेते तरे का स्वारिष्ट तरते तैधारहै) दमे बना 
कुर तुर तं परोमा जा सक्ता है! + 


ख केवडेफाशरवत 

सामप्री 

३०० प्राम कवे कै फूल, १ किलौ चीनी २ तिरर 

पानी, भाषा ग्राम सादरम एत्ति, प्राम पौ्टीशियम 

मदागाई घतरंट ! 

विधि--() केवञ कौ पलि को पानी मे भियौकर रात 
भर पडा यने दीजिए । (२) नप्दश्वातत पानी श्रौर पशयुहियोवाते 
कतमे को धीमी श्रांच पर च्ाइए । पक्त-पनते जब पानी लग 
श ल्िटरर्ह्‌जाएतोर्तारकर ठण्ड दर तीजिए! (३) फिर 
घतं कौ मलम वै कपटे म छान लीजिए! (४) अव पत्तन क 
धीभी भान षर्‌ चदाक्रचीनौ डाल दीजिए! (५) १५ भिनद 
पश्चात्‌ साद्रि एसिड मिला दीजिए) (६) फिर वतन को भच 
परे उतारकर पौर्टा ग्म नेटा्राई सत्फेटको पानौीम पोतकर 
भिश्वणवातै यन मडल दीजिए! 

सीरजिए बेवड कय पुर्या वतत शर्त तैवारटै। इते स्वच्छ 
योतनः म भर गीकिए। 


६ केवडे का क्षरयत (दूसरी विधि) 
सामप्री 


४०० पराम केवर के प्टूल, ४०० ग्राम चीनी, 
२४ 


२००मिष्लिन् पानो. + 1 ~ 

विपि-{९) > कड ये फसो-को पिटक िमेकरु प्रव रत 
रख छोटिए + (२) प 
से यमका रघ छान तीनि पकं) 
दोजिषएु । जव रस भाधा रह्‌-जाएतो च 
बनाकर रस म धिला दीजिए । (४) भ्रन शरवत को स्वच्छ वोतल 
मे भरकर रख दीजिए । 

लीजिए, नस्त तयार दहै 1 


१० खर फा शरच्त 






समिम्रौ 

१ किलो सजूर, २लिटरपानी। 

विधि--(१) एव किलो खजूर को भ्च्छी तरह धौकर कारे 
तथा गुखली निराल लें ! (र) प्र न खजूरो को ३ लिंटर प्रानी 
मे उवाच से । जब प्राधा पानी रह जाएतो उतार करण्ण्डा कर 
सँ! (३) भरव क्सि स्वच्छ कपटे छानकर फिर पवा लें । 
(४) ब एक तार की चादनी यन जाए तो उतारलें। म धरवत 
सैपारहै। (५) भत्र ईते रण्डा करके साफ़ वोतलो म भरकर मोतल 
का दकेन भ्रच्छीतरहुसेबदकरले। 

यह्‌ दमा तथा खासी मे चतय त लाभकारी सिद्ध हता $ 1 
हरत तयार दै) 


११ खसखस का शेरबत 
सामग्री 
२५० ग्राम खमसेस, ६०० प्राम चीनी, ६० भिर तिर 
गुलाबजल, ढाई लिंटर पानी । 
विधि--(१) खसखस को ढाई लिटर पानी म प्रकरण । 
(र) जब पानी सूकर दो लिटर रइ जाएतौ उपे भाच पर 
से उतार कर खसमस कौ तिचोड लोजिए । (३) फिर चीनी 


पक पर वौ -्रमनी यना लीजिए ! (४) परव उसे ससस का 
स्त्या गुलाधज तर डालकर उसे स्वच्छ योनसी मे भर लीमिए्‌ 1 


१२ गाजर का शरचत 

समग्रो 

१ किलो लात गाजर, चीनी स्यादकेश्रनुसार। 

1वधि--(१) गाजर को छतर उनका रस निकाल सीनिण। 
(र) फिर रद वै भराच पर चाकर चनो दास दौजिए। जव 
उवलिश्रा जाए तो उतारकर वातलामे भरगीजिए्‌) ध्यानद्ट 
मनतैसमय मिश्रणको चलाते रहना रहिए तारि जीती धून 
गे } 


सीनिए, गाज बा पौष्टिक शरत तैयारदै। 


१३ गुलाये फाशरवबत 

सौमप्री 

१ किलो चीने, १ छोदी चम्मच गुलाब की बुश्वू, 

भ प्रामरनीह्रका सते, भ्नाधा छोटा चम्मच केव, ४०० 

प्राम पानी, सा्तरग इच्छानुसार । 

दिधि-(१) चीनी तया पानी षयो भिताग्रउवानर्स। फिर 
नीद भय मव दलिण तथा २-३ उबाल दिना दीजिए! (र) शस 
मिण को छानकर फिरसे उवालिए् तपा एव तारवाली चाक्तनी 
मयार न पर प्राचसेउतारस्। (3) श्रवेश््यभरिधणकरो द्य 
करगे उममे गताम बने सरद बेवडा तथा साल रग मिला दे) 


भरवणरवतन्‌द८३। दग शरग्तक्चै षी रागुरदिति सथा म्बन 
1 १ = 
यौनर्मोम भर्ते) 


थ गलाद का शारयत (दूरय विधि} 
सामी 


२१० प्राय गुनाव मेः पथतिते परेल, ६० मि०ति० 
२६ 


गुतायजत ४०० प्राम चोनी, ४०० मि= लि पानी, 

यो 1 पादाना गुल्ावौ रम्‌ 

प्रि (१) कषय को पानीमे डदकरद्नाचपर चद्व 
(२) जव पानी तयग ्राषा रह जाए तो उत्तार फर छान सजि 1 
(र) पिर मुकावजव भिला लीजिए । भ्व भिशध्रणमे चौकी डालकर 
पकार । सपद्वात्‌ श्राच पर कि उत्तार कररण्डा कर दीजिए 
(५) साथरहीषालमे रय सिला दीजिए 

वस, गुत।र ल मुर्गा धनं धरबत तयार है } यह दारयन दिमाग 
पि लिर्‌सामभागटोताहै] 


१५ चेरी काश्चरयत 


साभप्रौ 
ज्छप्रमिचेरोप्रारम ३ज्न्मापचीनी, १4 म 
(लि पाति ए प्रास डट्िक एिह, श प्राम श्रय 
~या जत रमे 85 यामतरेरी काण्शन्स प्राप 
रा ष्म ममात्र गत्पाद्वट । 

{वधि {(दोचैर्णा ते पानीस्धोकरसाप वरर वीज 
{फिर खरे कुचलकेरभापा तया महौनक्पद र भोल पद्र तित 
सीजिए \ (र) श्रव उसमे वीी पानी श्रौ उदटिि पन मिता 
करे पतिसार कर तजिण शल द्रा ए्र पनदएर जय (श्ण श्रन्ो 
नन्हे प्ण जाणतो पाप एर मे उतारकर टण्डार्कर्‌ नीजिए्‌। 
(२) फिदमिश्ण म पोदाशिधम मेटाकाद सत्फेट को घोनकर मिला 
पीन । (४) मायी रणको भौ दोल्तवम निश्णमे सिष्ठो 
दीर्जिषएु ) (५) श्रव भरिण षो श्रच्छी तरह एक्सार कीर्जिए्‌। 
स्पशव ग्म चरी एते. बो भी मिला कर दिलातो रहिए । 

लीजिए चेरी का शंरदततयार है1भ्रापस्मशीभात्रा 
योटायठामीसक्तीरहै; 


७ 


१६ जभरुन का शरयत 


मष्ममी 

भ्राधाक्रिलो जामून, १ क्तौ चीनी, २लिटर पानी र 

विधि--(१) ची? को चाथ तयाद वीजित? (२) जगु 
को धोकर मथ नीरज । फिर मामुलो को पानी मे इतक 
चदालिए । (३) पन चोल को कपटे से छान लीलिए्‌ ! (*) फिर रस 
भर चाशनी न्ति वतम क्ते श्राच पर चद्यदण ! धरर पर से उतार" 
केरग्कवारफिरछान लीजिए! 

लीजिए, शरत तैयार दै । 


१७ नींद फा शरवत 


सामप्रो 

५०० प्राम नीब कारस, १०० प्राम पानी, उेढक्रितो 

चीनी! 

विधि--(१) चमी तथा पानी बा भिलादर दो तार कौ वासनी 
बाइए्‌। चासनी बताने से पदे चीनी तथा पनिीकैघोलन 
दयन कत । दते चीनी की मल काफी जाण्णी। (र) श्रवदोततार 
के चासन अनादर । (३) जय दो तार की चासन तेयारहो जाए 
सो उतार दीजिए तथा ठण्ड ठोनं द । (४) जव चाशनी कुछ दण्डी 
होजाएनो उफ स्वच्छ कि हुमा नी्का रस मिलादे। पि 
भिश्वणकौलक्डो के चम्मच से भ्रच्छी तर्द मिला) ताकि र्त 
पूणसूपसेचारानीममिल जाए । (५) भरन सेच्वत तयारटै। रस 
स्वच्छ ोततो मेँ भरकरमोमसे गीलकरदं! 


१८ नी का शरवत्त (देमरी दिधि) 


सामग्री 


4०ण्प्रामर्नीनर ५८० मिन क्लि धानी, चीनी स्वादं 
मे भनुमार्‌। 


रद 


व्िधि-(१) व्री के निचोढ कद उनका रस छन 
सीजिए 1 पिरि रसे एक उगत दिलाडइए । (२) फिरचीनीकी 
चमनी कनादण । साथ ही उम्मे रस मिला दीजिए! (3) ष्टा 
हमै परयीतनोममभरकर रसिए1 

सीनिण, नीव का गस्वतरतेवार है) 


६ पीते षा शरवत्त 

सामप्रो 

श्रा विलो पपीतेकागृदा, १ मिलो चीनी, {सिर 

पानी, १ ग्राम सादद्िक एसिड, १ ग्राम दार्बतं वा 

पीला रम । 

बिधि--(ट) पपीतके गृदेबे छोटे छाटे दे कर पीजिर। 
(२) किर किमी मलदा गत मरूदेके दटुकडं श्रौर पानी डाल 
दौजिषण शरषर श्रच्छी तरट्‌ भस्लवर एक्मार मेर तीजिए (र) रप्र 
अर्तनकोधोमी प्राच पर चदृादण । (४) जय पानी श्राघा रह जाए 
तोश्राचपरनेखतारवकर्ण्डाकरलीजिए। (५) फिरपोलकौ 
कपडे म छान लीजिण! तद्यदबान्‌ र्‌ क्तो धीमी श्रा पर चडा- 
ब्र दीनी दालकेर पवारप } १५ पनिनट पच्चाति मा. द्विक एद्षिड 
मिलाकर उत्तार लीजिए) (६) घकभिश्रणमे रग मिनाकर एफ 
सारकर्‌ सीननिए। 


लीजिए, पीते का पाचन शक्ति दानेवाला स्वादिष्ट रवत 
तैषरह्‌। 


२० पिस्तेका शरवत 
पाणस 
२०० प्राम पिस्ति, प्राधाश्रिलो चीनी, १ लिटर्पानी) 
चिधि-- (र) पिस्तेयो पानी म भिगोवर रक्िए। तत्सश्चात्‌ 
उसका छिततफा उतारकर सिल पर पौमिशए 1 (२) पिर उमे भाधा 
लिट धानी लवर भ्राच पर चद्ादिण ! (३) जब दो-तीन दग्र 
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श्ालजाए्‌ तो प्रात्र परस उतार लीजिए} 1} श्रव चीनौ मधय 
यचा पानी डलिकर चासनी तैयार कीजिए 1 (५) ¶किर ध म 
पिस्टेवाला रख दालकर भिश्रणवो एकार कर लीन्निए्‌। र 
घोल वौ छान कट वोत्तर्लाम भर दीजिए 

गग्वत्त तैयार दै। 


२१ पौर्व 

साभभ्रो 

२क्पचीनी, १ क्पपानी, थोडामापीलारग, ८दाने 

इलाथची, १ छोटा चम्मच जायफल वा पाउडर ) 

धिधि-() पानी मे चीनी घोल लीजिण्मौरभरश्राचगर 
चदा दोलजिण। (र) साथष्ठो ऊपर छे इलायची तथां जयफलं का 
पाउल डात दीजिए ) मिश्रण उवल सानि पर श्राय पर भ उनार 
लीजिए । (३) जव मिण ठण्ड हो जाए तो उसम पीला र्ण (िना 
कर ठतन्वरच्छवोतलोमे भदकर र ौजिण) 

प्याभरनगर कै रवते लिएहेमेथा पीते रमा प्रपोग करना 
घाप} 


२२ एलो का श्रयत 

सता, नीत भ्रनार, फाला, एनपमे बो्मा भी शरवत 
गुगम रौत्तिसे यना सगत) 

(श) जिम फते कानरवम्‌ बनाना ष्टी उपे प्रच्छीत्ष्द्‌ साफ 
कर, रस निवार नरष्टानते। (२) रमकफोतो सें पामन 
से! प्वननिटग्रण मदौ दिता दनेदार चारी डतर पराए। 
{र} बानी रोदे टवा वरदेन नानो श्री हो जाएपौर 
पिरय हुःभोत-गीषहो सो उनारवरठ्टावरसं दिरिसाववबोा त 
मेभरसे। 


एव निनात्त म एर ण्डा सम्म नर्या नितवरपानीम 
भोरारषराम्‌। 


3. [क 
२३ फलस को यदुत य 

समयो “~ < य 

२५० गाम पयलते, ५०० प्राम चीनीरशिः 

गुलाबजल, १ लिदर पानी। 

विधि -{१) फातसों को पानी मे उालिए । (२) जनं पानी 
भक्षवर ७५० मि० ललि० रट्‌ जाए तो उतारर उद निबीड 
लीजिण गीर षटान लीजिए (३) पिर चीनीकी एकतारकी 
चासनी वनाकर उत्तमे फालसं का रस तथः गुलाबजल शल दीजिए । 
मिधम टष्डा हाने प्र घाप बोतलो मे भरकर र्खे । 


२४ फलति का श्रवत (दूसरी विधि) 
पामप्रो 
५०० प्राम फाल, २०० भिर चि पानी, तरीनी स्याद 
=श्रुभार। 
विधि--(१) फलस ताफ क्र ताजिणश्रीर मय सीलिपए। 
किर उनका रस निकाल तीर्ए्‌। (र) उस दिी मिट्टी के बत 
भ डालकर वाल लीर्जिएु। (३) प्रव करिणी शनर्ईदार यतनमे 
पानी प्रीर चीनी भो मिलाकर चासांतयारक्षीजिए्‌ । (४) साप 
ष्टौ घसिनी म रर डालकर मिश्रण णो रण्डा होने दीजिए । 
(४) फिर घोल को छानकर बोतल मे मर कर रद्िए्‌ 
तीजिए, फालदे कय स्वादिष्ट श्रत तैयार है ! 
२ बादाम का शरबत 
सामम्रो 
१५० ग्राम बादाम की भिरि, सवादो क्रिल चीषी, 
ढेढ लिटर पानी। 
दिधि--({) रात कौ यादाम की गिदिया पानी मेभिषो 
करर टीनिए्‌ । (२) तत्दचाद्‌ भिरियी के छिलके उतारकर 
३९ £ 


शिल पर बारीक पीत सीजिए। (३) फिर पिसी गिरिया को पानी 
मे डालर राच पर चदा दीलिषएु । (४) सायदी ची भीभिता 
दीजिण 1 जव भिधण उवसने लये तौ प्राच प्रते उतार लोनिष। 
प्यानं रै, दते धीमी भ्राच पर पकाना वाहि 1 

यदि श्राप इते टिका बनाने घां तो इसम ५ प्राम पोटा 
शिपम पेलवा सत्फट मिला दीजिए । 


२६ यादाम फा शरवत (दुसरी विधि) 

सामप्रो 

२८० ग्राम निरी बादाम १ किलो वीती, ४८०० ग्राम 

पानी। 

विधि (१) २५० प्राम गिली बादाम रात कनै परानीमे 
भिमो दीना । मुबह्‌ हीने पर छिलका उनाररर निव वर पर 
लूब यारीक पारीक पीम सें । (र) प्रव ष्ये भाग पर गम भोजिए। 
योढा भरोत पागी राते रिग । जव पानी लगमग २५० प्रामषड 
जाण नो -नार नीजिएश्रौरश्क क्लोचीनीकौप्रगिपरच 
दे । (२) उपय्‌श्रत बादाम की सामग्री उसमे डाल दीजिए । एक 
उवोत तकर मैल निकाल कर फेकिए 1 (४) मैल प्च्छी तरह रि 
हो जाणतो उस चीनी कौ चाशनी तयार करले। उषे परिघो बोतल 
भँ भरकर रल लीजिए) शरवत तयार दै। भ्रव इवे टष्डा करके 
पनोमधोलक्रमी लीजिए्‌। 


२७ बादाम का क्षरबत (तीसरी विधि) 
समग्रो 
२५ ग्राम बादाम की गिस्यि, ५०० दाम चीनी, 
रेट मिन्लिन्पानो श प्राम पोटानियम मेनायां 
सत्फट॥ 
विधि-(१) वादाम का गिरयो को रानि म निगार 


= 1; 


रचिए । (२) फिर उनके छिलके उतार शर बारोक पीस सौजिषए । 
(३) भ्रव पानी को आच पर चडाकर उतमे विसी गिधियां मिला 
दीजिए (४) कुछ देर बाद उसमे चीनी डालकर प्रकादए । 
(५) जम चीनी धूल जाए तो भ्राचपरसे उतार कर ठण्ड होने 
दीजिए । (६) तत्पश्चात चसमे पोटालियम भेटावाई सत्फेट मिला 
केर बोतल मे भस्वर रखिए 1 

लीजिए, स्वादिष्ट शरवत तयार है । 


२८ वदाम फाश्ञरवत (चौथी विधि) 


सामप्रो 

२५० प्राम बादाम कौ गिरिथा, ङंढ लिटर पानी, 

५ ग्राम छोटी इलायची, चीनी स्वाद कै श्रनूसार । 

विधि--(१) बादाम की गिरिथौकीद्स घटी केलिए पानी 
मे भिगो कर रखिए । तत्पष्वात्‌ उह छीलव र पीस सीजिए। 
(२) फिर उसमे पाव भर पानी डालकर छान लीजिए । सी 
प्रकार साकी पनी कौफोकमे एक वार फिर छान सीजिए। 
{३} भरव दसम चीनी दालकर प्राच पर चदाण्ए । साधी 
इलायसी को पीसकर मिश्रण मे मिता दीजिए 1 षो पौ .द्ण्ड' 


करे मोतलमे भरकर रिए। 1 च) लप्र ण 
लीजिए, मादाम खना स्वादिष्ट शरव्पत्ार हानी सः 
म डालकर दपयोगमे लाए । ¢ „ दतर ~^ 
पव ए | 
२९ गेरकौ श्य ~ 
> शि 
सामम्री ` म ८ गण्छष्छ ८ 
२किलोयेर, घोनी स्वादके भ्नुतार। 


पिपि--(१) २ पिये वेरो दुबल! फिरवेरोको 

गमम ५० प्निनट तक घीभी्मादपरगमं वरते1 (२) शसम 

पश्यात्‌ फूचते हण यरो मो एव कपडे मे डालवर्‌ उनवा रण 
३६ 


तरिचोश्से। (३) छिररस की सत्रलुत्तार शुद्ध चीती खस क 
भ्रष्टौ तरह चोल ले \ (४] फिर रस को स्टीन के पतत ्मढान 
भरर, उसा वतन को पानी ने डाल कर १५ मिनट चक उवलसं\ 
वतन गम ही नमे पर याहर निकाल लीनिए । {५} भरव श्व 
तैयार रै) उते चाफबोतलोमे भरं । यदं जुकाम तथा बुक्षार के 
ेती के लिए श्रत्यत वुणकासैहै। 


३० वेल धः श्रवत 

सामप्रो 

१ प्रका हृप्रा बल, टविनो चीनी, १०० मिन्िर 

{लावजल, ढाई लिंटर पनी । 

विधि. १) वेल का गूदा निवाल कर शरलग्‌ कर सीजि। 
क्किरस्नती स्टीलकरवतनम इव्‌ पानी ॐ साथ डासकर भ्रन्छ 
क्षद्‌ उपलि १ (२) जव पानी दो लिरर रह्‌ जाए लो बरन बो 
ये पर स परकर नियोड लीजिए । (३ ) किरचीनी 
एफ तार म्भ च मनी चनारर देल तथ्‌{ गुठात्रजलं भरच्टी वर्ह 
मिता दीजिद्‌। श्रवमित्रणको साफ सपा कौटानुरहि 
मे भस्कर रव दोजिद। 


३१ सीरीका शरवत 

शा्मप्रौ 

श्चा वि सीचीमाय्य, ठेटक्िता चम भाषा 

लिदरषाि ६७ प्राम साद्व एड 1 

लवि - (१) -पेन पानी नीरसा पूहिष्टकोमिन 
यर एर उदात शरान दोजिण] किर चासनो कौ दान सीिए 
(२) भद चष्यी छ्ष्डी क्ते दीत्निण । तत्य प्त उम 
देख मिलाग-र च्छो तरह चलादण 1 [द) मावह ्तिथ्रणकोसा 
नस्ते म मरर रण्ड सपान पर रिण 

लौभ्ित, लोदी को शरवत नयार टै 


9 


३२ रमर काश्चरयत 

सामप्री 

१ बिला रसभरी, ७०० प्रान चीनी, रेनीवुपभ्रोषा 

"रस 

विधि--स्सभरियोंकोघोदए परर कुबस्रकर मलमल कै कपे 
मे छानकररय निकाठ्र वे! चीनी डालकर रख मो उवालिए। 
चासनी पर भारं मेस की साथ-साथ उतार रह । सनी पक 
जाने पर ठहाक्रे परत योतलमेभरदे। 

३३ शहतत फा शरवत 

सामग्री 

५०० प्राग शहकूत, ७८० प्राम चीनी, १ तिग्र पानी, 

३ प्राग साष्धिक एसिड, ९ प्राम पोटाशियम मेदां वार 

स्फर । 

विधि-- (१) शहतूलो कौ साफ करके पानी मे मिनावर हाव 
मे्र्छा तरह मगल लाजिए्‌ तादिपानीम व श्रच्छी तरह धुल 
ए (२) फिरवोलतदो कष्दृदार वडाहौ म डालकर घीमी 
प्राचि परद्रुख दर तक पका । (३) तत्पश्चा घोन पौ गलमल 
वै क्पडमं दान लीजिए) (४) सव पोतक वतर्टष्र उननम 
डानर्षेर चीनी मिल। दोजिए शरोर धीमी प्राच पर पकाद्एु । 
(५) कुछ यमय पश्चात्‌ उखम सादद्िक गसिड मिलाकर भाच परः 
धि उतार सीजिए्‌ । (६}फिर पोटाशियम मेटावाई सत्फट को षीनी 
मे घौलयर प्रिश्रणमे डातकरप्र छी तरह हितादए । 

सीज्िण, शहतूत का शरबत तैयार दै 1 

३४ सतरे फा शरवत 
सामग्री 


१५ मध्यम किस्म ॐ सतर, ६०० यामचीनी, १ प्विट 
वना पानी ॥ 


३५४ 


पिधि--(१) तरो का रख निवप्चकर उनवे पिके श्र 
गूदा पानी मे शाल देँ । एव विट उवते हृएु पानी मे प्रापे षट नी 
उक्षन लगाकर पढारहोदे। (२) चीनीषी चानी मे उवाचं । 
परासनी पर पे मेल उनारते रह्‌ । (३) तव बाघमीमे एते का 
रस तथा छितक्ा कै पानी को निचोठ करडाल दे । ले वतन म 
ठंडा करे बोततोमे मरं! 


३५ सतरे श्रोर नींबू का शरवत 

सामप्रो 

४ सतरे, २ मीरु, २०० प्राम चीनी, १ लिंटर पानी! ४ 

विधि--(१) घत भौर नीबुभों के छिलके उवार लीनिपए। 
(२) फिर पानी कौ उवाल सीचिए्‌। साय ही छिलकोके साय चीनी 
कौ किसी, चतन मे टालकटं ऊपर से उदलता हृश्रा पानी छौ्कर 
ऊमरसे ढक दीजिप्‌ । (३) श्रव उसमे नीवुप्रो भौर सतरोकार्स 
मिला दीजिए । साथ ही मिधरण कौ दिलाप् भौर बीतलो मे मरर 
रए । 


३६ सतगे का छट निद्‌डा शरबत 


स्पसप्री 

‰ मोठे नागपुरी सतरे, २ खटटी मिटटी नारगियां, 

८०० ग्राम कागजी नीव, १ लिटर पानी, रेड फिलौ 

च्वीनीव 

विधि--(१) सनस, नारमियो भोर नीवबुभ्नो को छी लीजिए 
भौर उह निचोड सोजिए! (२) भरव रसा के मिश्रण कौ ष्टानकर 
प्थरके वनने व दीनिएु। (३) पिरिचीनी भोर पानी की 
चासशो बनाकर उसमे रस मिन्द दीजिए ! यदाद मिश्रम की ' 
धीमी भाच षर पना लीजिए । 

वष श्र मिटा शरवतर्तयाररै। 


३६ 


३७ संदल फा श्रवत 

सासप्री 

२५० ग्राम सफेद सदल काचूरा, २० ग्राम शहद, 

२४० ग्राम धीती, प्राधा लिटर पानी] 

विधि-(१) सदन के पाउडर णो रातमे भियोक्र रखिए १ 
(२) तत्पश्चात्‌ उसे भाच प्र चढादरएं । जव तक्‌ तिहाई पानी रष 
जाए तौ शहद श्रौर धनी की घासनी बाकर सद के पारडर- 
वाति बततन में मिलाकर चलाद्रए । 

सीजिए, स्वादिष्ट सुरगाधत शरवत तेथार है 1 यह दिमागको 
ताजा रलताै। 


३द छादा शरवत 
सामप्री 
१ किलौ चीनी, १५० मि०लिण दूष, भ्राषालिटर 
पानी 
विधि--(१) कतर की हई काही मे चीनी कीषासनी 
जना्ए्‌ 1 (२) फिर दूष मे तीन गुना पानी मिल्लाकर रल लीजिए} 
} (३) जय उवाल प्राने सगे तो योडा-सा दूध डाल दीजिए! एसा 
करने से घासनी का मैल ऊपर भा जाएगा । उति चम्मच से निकल 
दीजिए । (४) स तरह जब-जवं उबाल ध्राए धोडा-धोडा दुष 
। डाली रदिये । जब मैल ाभ्रानाबन्दहोजाएतोभाचपरसे 
उतार लीजिए । फिर इसे टण्डा करके छान लीजिए । 
शरवतत्तैयारहै1 


३६ सेवे ्ा शरवत 
सामग्री 
भाषा किलो सेव, १ लिटर पानी, भ्रा करितो चीनी | 
विधि--(१) सनो को छीलकर छोटे-छोटे दुगे काट ५ 
३७ > 


सजि । (९) फिर टूबडा फौ था लिदर्‌ पानी म अमार्तिप 1 
(३) भव उनम दष्टे म टान बर रस श्रवा कर दीजिए) 
(४) तसश्पात्‌ बाकी जये वानी मे चौरी डालकर चारन तयार 
कौजिएु । (४) पिर चाकनीमेसेवो शग्स मिलार्गद्छाम 
स्षीजिण। 

लीजिए, सेवा वा स्वादिष्ट शरवत तैयार है । 


(ख) विना श्राच फे वनाए्‌ शरवत 


७० श्राम दा शरत 

सभगरी 

ञढ निलो प्वे पामीका गूदा, ठेढ लिटरपरानीः 

३० ग्राम साडद्धिक एषि, २ प्राम पोदाशियम मेटवारई 

सल्फैट, ङदु श्लो चीनी 1 

पिधि--(१) शाम का गूदा, सादद्धिक एसि, चीनी पौर 
पानी कौ मिलामर किसी कपडे मे से छान लीजिए \ (र्‌) धव छे 
हए र मे पोटानिमम मेदाबाई सस्फेट दान दीजिए! (३) ष्पे 
स्वच्छ एव जतु रहिि दोननोमे भर कर रिए। 

मीजिए बरबत तयाद्दै। 

४१ कसेर का शरवत 

सामग्री 

५०० प्राम केर, ४७५ प्राम चीनी पिपी, योढासा 

गुसाद्सल 

परिि--{१) ष्तेरू को पानी भे भ्‌ धटे बे तिए रत 
दीजिए । तत्सश्वात केर यौ मसम कर छान सीलिषए । (२) फिर 
स्समरंदोनी साल मर पौलिण! (३) प्व मिश्रणर्भे गुलाद-जल 
ष्प्‌ । 

अस, दरवत केयार है! 

चष 


दुः, 
सामग्री वि~” 
१५० भ्राम दिशमिश, ७९ ग्रामरे चीर्न, ६ 2, मि? < 
तिर पानी। 
पिधि-{१) फिशिमिगको पोकररथ घटा वे लिएत्रिगो 
दीजिए्‌। (र) गदे फो निचोडिषए । (३) प्रव चीनीमिगाकर४८ 
यटेत्तक रय दीजिए । (४) निचोढ कर छलनी मे छान लीजिए । 
४३ तरवृन का शरवत 


[शि 
२ फिशमिश्च फां शरवत 


सामग्री 

एष पका हुमा तर्दूब, थोडा सा केवडा, वीनी स्वाद 

के प्रनुसार। 

विधि--{१) तरवूजके वोज तथा गूदा भ्रलग कर तौकिषए । 
फिरतरवूज कै गृदेमो काट तौजिए। (र) भ्रव उसमे भरदाजये 
धोनी सिसादए \ (३) साय ही बेवडधे का घोल बनाकर डात 
दौजिषएु 1 छठिर मिश्रण को स्वच्छ वौतलो म भर लीजिए । 

बस, तरवूज कां स्वादिष्ट पेय तयार है । समे पानी लने 
की ध्रादश्यवता नहो रहती वयाकि परवुज म पानी बहुत होता है । 

४४ तरनून का शरबत्तं (दूसरी विधि) 

सामप्री 

२ किलो मम्ल तरबूज, घीनी स्वार के श्रनुसार 

विपि--(१) तरनवरूज को फाटकर उमा गृदा भ्रलग कर 
लीजिण। (२) गृदेमेषे तीन श्र्तग करके छटे-खोटे काट 
दीजिए। (३) भ्य गृदेको किरती वत्तनमे फौलाक्षर उपरे षीनी 
छोड दोजिए्‌ 1 साथी उमे मथ लीजिए 1 तलयद्चात उत छान 
सीलिएष। 

सौजिए तरदरुज का रक्त तंयार है । इसमे पानी नीं 
भिना चादि मयोकि तरवरूजमे बहुत प्रानी होता दै! 


हे 


र पुदोनं फा शरवत 


सामग्री 
२५० भि० लि० पुदीने वा रघ, २५० भि° नि” प्रतार 
का रस, ५०० प्राम चीनी । 
विधि--(१) पुदीने फ रस भ भरनारप्रा रस निलकरान 
पो;जए। (र) फिर उसमे चीनी शो डालकर धोलिए । छव धीती 
धुल जाएत सिश्नणको एक वार फिर छान कर पतेतिए। 
इस शरवत से प्यास सात होती है। 


(ग) देसे्तवाते शरवत 
४६ श्रनार करा शरवत 


सामप्रो 

किनोचीनी, १ लिटर पानी, ७ ग्राम भनारका 

रसे-स, इश्राम शरबतका साति रम, ४प्राम साद 

द्विक एसिड, ३ ग्राम पाटादियम मेटावा सत्फे । † 

विपि--(१) चीनी कौ चासन तंथार कीजिए ! (२) 1 
उसमे साविकं एसिड मिल।वर मीचेद) हई विधिके भनुषार्‌ 
ख्रासनी पवा नँ 1 श्रव बतत कौोभ्रोच परसे उतार करटं कर 
सौनरिए। (३) घ्डाहो जाने पर उसमे पोदाशियम मदा 
सल्फेट को लोट सै नानी मे धोलकर भिला दीद । (५) र्व 
सिश्रणमेर्यप्रौररेनेस तिलाकरग्रच्छी तरह चताद्ए। 

अरा अनार का गुश्रिम सरव व्यार है। 

चासनी बनाने दै धियि देसे खवाते सनी शसमलोक 
सासनो मह्भरभ चोर सीटेदेतै जां ताकि मल सकती 
स्दे। दसी वोच सादृष्टिक एसिड क्म पौसकरं चासनी भेरभिना 
९८ जिषु1 जर मागश्रानो वदद जाए तो इष्डष्टरियल षमामीटर 

^ 


षे जाचक्रल 1 जव यर्मामीटरका तापमान २१२ दहिप्री फोरिन- 
हाट तक पहु जाएतो वर्तन को भ्राच पर से नीचे उतार तेना 
प्राहिए 1 

यही विधि समी ेे-सवाते गरवतों में धरयनानी है । 


४७ श्राम फा शरवत 

प्ाप्प्री 

१ किलो चीनी, १ लिटर पानी, १ प्राम पामका एसे-तः, 

४ ग्राम साष्दरिकि एतिद, ३ ग्राम धर्वतकानारगी 

रग, ९ प्राम पोरेलियम मेटावा सत्फैट1 

विधि--(१) चीनी की धासनी यनाकर पसमे साष्ट 
एति डाल दीजिए । (र) छिरभिश्रणको धच परसे उतारकर 
उसमें पोटेधायम मेटावी रास्फेट फो चोढे से पानी मे धोलकर 
मिला दीजिए भौर फिर यतेन को पांच मिनटप्तक धीमी भ्राविपर 
रए । (३) तत्यर्वात उस्म सालरग प्रौर भ्राम का एतेन् 
मिलाकर भ्रच्छी तरह घलादृए तावि एव्सार हो जाए । 

लीजिए, प्राम का स्वादिष्ट दरेमत तैयार १। 


म केवदेका शरवत 

डेढ किसौ चनी, १ 'लिटग्पानी, ३ प्राम सादद्रिक 

एतिष्ट, ४ ग्राम केवड़े का एरे-स, २० पिर लि° दुव, 

प्राम पोटेक्किपम मेदावाह सत्फेट । 

विधि--(१) कलर्ह्दार बतन मे चासनी तयार कीजिए । 
(२) फिर दप मे भोडा-सा पानी मिलाकर चादनी मे छठे डात- 
कर मैल उता रतौ जादए 1 (३) जब चासन। मे मेल भ्रानी बदष्टौ 
जाएत्ती उममे साङ्द्विक एसिड मिला रीजिषए) भ्रव पोटेशियम 
भेटावाई सल्फेटको पानी भे घोलकर मिधणमे मिला दीजिए! 
(५) फिर वरतेन को भ्रात परसे उत्तार ठण्डा कर्‌ लीलिए। 


४१ + 


प्ाथही मिश्वणमे ेवदेका एसे प्त मिताकर स्वच्छ बतत मे 
भरिए । 
लीजिए, सूर्गा षत रमतरततंवारहे! 

४६ गलाव कारयते ् 
सामग्री 
१ किलो चीनी, १ लिटर पानी, २ ग्राम सादिक 
एसिट, ३ भ्राम पोटेयियम मेटावाई सत्ठेट, भ्ग्राम 
शरवत फा लद्रग, ३ प्राम पमेम गुलाव, २५ प्रमं 


दूष! 

विधि--(१) फसर्ददार काष्ट मे पानो श्रौर चीनी उतकट 
धो मीजिद्‌ 1 (र) किर काही को भराव पर चदादए । (३) मग 
दूध भं पानी मिलाकर चासनी मे छिडक्रिए । मलं भानि भर चम्मब 
भे भरतग कर लीजिए 1 जय मल भ्रानी ब-ददहो जा तो उषम 
सादरः एति पीसवर मिल दीजिए । (८) दम मिनट पर्वात्‌ 
वपरस उतारकर पोदाशियम मेटावाई सस्फेटं को धोर्लकर 
मिला दीनि । (५) फिर र्य श्रोर एत मिताकर व्रतीसे 
सत्तादृए ताकि भिश्रण एकारो जाए) 

सीजिए, गरुसवि मा श्रबततैयारहै। 


५० नच का शरयत 

सभम 

१ करित घोनी, १ किटर दानी, < श्राप सादद्धिवः 

एति ३ प्राम टाटरिषप एगिढ,देग्राम नी फा एयेन्स, 

२ प्राम शस्ववेक्ापौनारग, १४० सिग दूध। 

प्िपि--(१) चीनी प्रोर पानी शो मित्र धोतिए+ 
(२) फिर पोको पाचद्र दद्कागर वारनीर्दयारपीिए्‌। 
(श) पवदयम दानी निमाकरजागनोमें पोडा योक्रे 

२ 


षासती जादइए मौर चम्मच से मल उतासती जाइए । (४) पिर 
घोलं मे राटरिक एषिड, ादइ्िक एसिड ्रौर रम मिलाकर भ्राष 
परर उतारकर टण्डाधिने दीजिए! (५) तपस्वत्‌ भिधणमे 
एेन्छ मिलाकर भच्छी तरद्‌ एकसार कर सीजिषए। + 
लीजिए, नीरू बा एसे-हषाला स्वादिष्ट धरत तंयारदै 1 


११ सादात काशरवत 

सापरगरी 

१ सिटर पानी, १ क़ि चीनी, ७ ग्राम वावामर॑फा 

एतेस, १५ प्राम वाद्राम की छिलौ हृ गिरियां, 

३ ग्राम पोटा्िपम मेटाचाई-सत्फट 1 

विधि-(१) चीनी की चासी बनाकर पोटाशियम भेटा 
याक सत्फेट क्ोषानीमे ४ उसमे मिला दीजिए । (२) फिर 
बादामकी गिरदिर्मोको पीसकर वसी स मिला दीजिए्‌ः। 
(३) साथी मिश्रण को प्राच पर से उतास्कर खण्डा होने 
दीजिए्‌। (४) भव उरे बादाम का एतेन्त मिलाकर एकसार 
कर शीजिए। 

लीजिए, बादाम बा स्वादिष्ट एसेन्सवाला शरवत तैयार है । 


४२ सन्तैरे का श्रवत 

क्षामम्री 

१ निलो चीनी, १ तिटर पानी, * ग्राम साइट्रिक एतिद, 

३ प्राम पोटादियम मेटाबाई सत्फेट, ४ग्राम रएसे-स 

प्रीरेज क्रा । 

विधि--{१) चोनी प्रोर पानी की चासनी यनारए।॥ 
(२) जब चासी वन जाए तो उसभ सादद्िकि एसिडमिला 
दीजिए! (३) फिर चासदी को भ्रव परसे उारकरर्ण्डा ने 
दौजिप्‌ 1 (४) रण्या प्त पर पोदादियम मेटाबादं सत्फेर >^ 


५८ 


9 #: 


सोढे घे पानी मे धोलकर मिश्रण ते खान दीजिए 1 (५) चतपव 
निशणमें एषन्स भ्रौरे ज कदा मिला दीजिए । 
सते का स्वादिष्ट शरव तंयारटै। 


२ सन्दलकां शरवत 
सामग्री 


१ कितो चीनी, १ लिटर पानी, रे प्राम साद्ट्रिकि 

एषिद, ३ ग्राम सन्दल शा एरे-त, ३ ग्राम पीला धिर 

कलर, २० परिर्लिं० दूय । 

विवि--(१) कलर््दार हही ओँ पानी भौर पीन मिलाकर 
सना तयार कीचिए्‌ । (२) फिर दूष मे पानो मिलाकर चासी 
मे उसमे छीटे डालिए । भल को हटाती जाए प्रौर स्वक 
एसिड मिलादए ) (२) जव मेत प्रदी बदहालाषए्‌ ती भाप 
से उताप्यरटण्डी हने दीनिए । तत्पदचान्‌ पीला सिख कलटमिला 
कर अ्र्छी तरद हिल्‌ रौर स-दल एमे घ भी पिला दीजिए 1 

सीजिए सदय का स्वादिष्ट गर्त तैयार है। 

(घ) यूनानी श्रायुवेदिक क्षरबत 
%४४ उनावकफा शरत 

साम्नो 

१०० ग्राम उनाव, ३५ प्राम गुलायके फूल, ७ग्राम ` 

मुलहटी १७० ग्राम ससोडा, १४ ग्राम सफ, ५०० 

मि० पि पानी, २७५ भाम नीनी। 

चिधि--(१) उ नाव भुतही, लसतोडा सफ प्रीर गुनाद 
कि फूलोषो मिन्नाकद बारीक पीस सोजिण। किर मिध्रणम 
पानी भिनावर रान मरबे लिए रिष्‌ 1 (र) श्रव भिध्रणमो 
भाच पर्‌ पकादये । {३} जय पानी लयम श्राषा रहणाए्तो 
चान कीजिए । (५) छर योने चीमी मिलाकर धौमी भच पर 
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पकाइए 1 (५) चीनी की चाक्षनी वार्‌ हो जने परछतार 
सीनिए। 


सीजिएु, पेड के रोगो मे लाभकारो क्षरबत तैषार है 1 


५ नीलोफर फा श्रवत 

सामग्री 

०० ग्राम नीलोफर के एूल, १ क्ली चीनी, 

२ रर पानी1 

विव (१) फ्लोको सिगोकर रथिए ! (र्‌) एत्पष्वात 
उन्हं राच पर चटठाकर पकाडए । जव पानी लेगमेग भ्राधा रह जाए 
तो छाकर उसमे चीनी मिलाकर घासनौ बन।इण पौर श्राच पर 
शि चतर सीजिण 1 


लीजिए, नीलोफर का दरवत तयार है) यह्‌ दिमाणमे लिए 
लाभदायकदि 1 


४५६ चनया फा श्रवत 

सामप्रो 

४० ग्राम बनपशा की पत्तियं, २५० प्राम चीनी, 

५०० मि०्लि० पानी] 

विधि--(१) पत्तिया षो पानी मँ दात्तकट राको भिगो- 
कर रख लीजिए ! (२) सतपक्वन उट्‌ भाच पर पद्ाद्रए्‌ \ भव 
पानी लमभग भ्रा रह्‌ राषए तो छनिकर व उसमे चौनी भिला- 
कर चलाती रहिए ! (३) वासनी बन जाने फर उततर लीनिए 1 

सीजिए्‌ शरवत तैयार है। यह ण्म की खरावी, खासी 
जुकाम श्रीरघिरल्दमेलाभक्रारोदोतादै। 


५७ ब्राह्मी का शरवत 
सामग्री 
२०० प्राम ब्राह्मी क्ती पत्तियां, ४०म्राम ~ 
हि + कैः र 


निस्सि, ८०० प्राम चीनी, ४० ग्राम मुनर्कराः 

२ ग्राम सादिक एसिड, श भ्राम भ्ेटाणियम मटावार 

सत्फेट, ड़ लिटर षागी। न 

विचि--(१) मुनक को साफ पानी में धोकर मीय रि 
सौजिए । (२) बादाम की गिरय पानी म रातिभर ग नि 
रैं । तलश्चात्‌ गिरि) का छित उताट फर पिस प्र व 
हे साय पीर सीनिए\ (३) धव एव पतीली जें ब्राहमीकी 
पत्तियो कौ भिगोकर रस दीजिए । (४) किर पततिरयौवाते 
वतन कौभराये प्ररयकर पकाहटे । जव पानी लन्भग भ्राषा रह 
जाए तौकादृ कां एव स्वच्छ मपटे - छानकर रस तीति 
(४) पवक म बादाम फी पिसौ गिरिया भोर मुनक दाकर 
अच्छी तुरह दहिलाष्टए । गरष्ट रमय पश्चात्‌ घालेको पिरत 
सीजिए । (६) फिर मिण को स्दीस बे यतेन म उषेलकर चीनी 
शाल दोतिए श्रौर भ्रात प्र चदा मर पादधद्िक एविड शात 
दौजिए। तापमा २१२ इिग्रौ प्रिदहाइट तक्र पव । जाए वत 
कोशाच परमन चतारकर ण्डा देशने । (७) जय घालव्डयहो 
जाए तो पोटाशियमे मेटावार्ईसल्पफेट को गम पाम घोतकर 
मिश्रणमेभिला दीजिए 

बर ब्रह्मी का शरवत तयार है । यह्‌ बुद्धिव्द 7 &। 


भ< रह्‌-प्रषजा का शरवत 


सामग्री 
२०० भि०लि० मीठे शरनारका रय, २०० ० तिर 
खट्टे भ्रनार कार २००मि०्लिन म्गोदीह्वटीका 
रप, २०० मिग लि०्खटनो विहीकारय, ०० निर 
लि० अ्रमस्दकारत २००० निन मीदरावकां 
रस, २०० भि० लि पानी इण्न्ग्रएप दोनी) 
वि्रि-- (१) समी रसाःकयो मिलाकर श्राय प्रर चदृार्द। 
४६ 


{म न्क --- 
साथ ही उसमे पानी भिलाइए्‌ 1 (२) अब भ्रच्छी तरद्‌ उव्सने 
लगे तो चीनी डालकर चलती रहिए 1 (३) फिर भिश्चम को 
श्राचपरसे उताररव्डा हीन पर छान लीनिषए्‌। 
लीगिएु स्वादिष्ट रट्‌-प्रफजा तषार दै । 


{ड} चिदेक्षी शरवत 


५६ श्रदर पच 

सामिप्रो 

१०० प्राम श्रद्‌, ७५ भि° लि° (षलएणः) तीचू 

का रस, १२५मि० लि० पानी, १०० ग्राम चीनी, 

७4 प्राम तरेका रस। 

विधि--(१) प्रदरफको भारीकबुतरकर नोनी पूते पाना 
मिलाइण (२) १५२० मिनट तङ साघारण भरीच पर पकाहए्‌ 1 
(३) गव नीदरुश्रोर सनरे का रस डालकर छलनीमे छानक्रर 


वफ मितात्रर टण्डा कर लीजिण। श्रव ले पानी मे धीलेकर 
सेवसनीिषठ 


६० धरननसिषदर 

सामप्रो 

एक श्रनि (छटा) णक मोडा, णवः सटा, एके 

दोतल सो १५० ग्राम (ख स्वादकेच्नतए) दीनी 

िधि--(ए) श्रननामदे ई दुक भौर विद्छकेषुठ 
कटे छोटे दूक्डेण्व श्रोर वचा करर लीजिए! (२) पा 
सभौ फलो या शस निकाल लीजिए । (३) गब सारी सानग्रीषो 
मिकद्--केवत सोडामत डालिए! उदे ठण्डा कर कीजिए + 
४} जय रोना पाह तौ भ्रन नार भरौरमिध्ठेके टुडे नवर 
उपरसे सोडा इत दौज्एि1 


४७ 


६१ प्रौरेन्न द्यू 


सामग्री 

४ खतरे, २ चम्मच शहद, १ मीदूका भर, चुटकी 

भर नमक। ग्‌ 

विधि-(१) न्वये का रस निकाल सीमि परर उर ८ 
का रस मिला लीजिए । (र्‌) फिर शहद को योड क्ता गक क 
मिश्रण भे डाल दीजिए 1 (३) श्रव उमे ममक मिलार्करवः । 
डाल दीजिए 1 

सीजिण भरेत ज्यू ्तयारहै। 


६२ चायपच 


पापमम्री 

३०० भि०लि०ञ्डी वाप, ८० प्राम चीनी, एक नीबू, 

एक पडे मतरे का रस, प्राता ग्रननासं (छोटा)। 

प्रिपि--(१)ष्डी चायमे भ्रननास, नींद प्रोर सतरेका 
खना टा स्म डाल दीजिए । (२) भव दस धोल ओँ चीनीको 
पच्छ तरह पोलिए। (३) गिलासो भे थोडी थोडी नर्फ शासि । 
ऊपर से द्रव डालकर पीजिषए्। 


६३ प्टूटपच 

सामप्रौ 

२०० ग्रामघोतो, ३०० निर ति० भन-नासकारर, 

१५० भिर लिन नीव का रत, १५० मिग लि० घरे 

करस, १२५ पिर नि° साधारण वानी। 

चिषि--(१) पानी मे चीनी सलग दस मिनट तक उवा 
लिप्‌) (२) प्रयफलोके रस हातकर टण्डा शीनिए। (३) खण्ड 
पानी भ चोलतक्ट पीजिषए्‌। 

1 मु-३० 


&४ सैगोषल 


सामग्री 

७०० पराम्‌ कच्चे भ्राम, ५०० मि० लि० दूध, ५०श्रा० 

चीनी 

विधि--(१) भ्रामो फो धीैलिए्‌ 1 फिर पानीमे उवाल 
सीजिएु] नमं पड जां तो उतार लौजिए। (२) भ्रव गृदेको 
शरच्छी तरह भूयए ! योदामा दूध मिताकर गृदे कोद्रवकी 
शक्ल का थना लीजिए] (३) फिर उसि ठण्ड कर लीजिए । 
(४) भरव चीनी करो दरूषभे मिलादृए 1 फिर उसे उबालकर ठण्ड 
कर लीजिए) तम भ्रामक द्रव मे मिलादए । द्च्छानूसार क्रीम भी 
मिलता सक्ते ह। (५) उसे ठडा करक परोसिपि 1 

यदि प्राप गाढा रस पस द करते दो तो दुव उयातने से भूव 
उसमे धो-सा कस्टडं पाउडर भिलासक्ते दै 


रषत-वर्धफ श्रवत 
६ सादा शरवत 


इष एलोपयिक रक्त वध्‌ दरवत कमै नत के लिए सश 
भ्रथमसादां शरमेत तयार करना पडता है ! सादा शरवत्ते बनाने 
की विपि दहस प्रकारहै-- 

सामप्री 

ठाई निसो घीनी डंढलिटर पानौ, २०० सिर निर 

दूष। 

विधि--{६) चीतीतो एक तिटर पानी मे हालक्र भाष 
परवचेढादीर्एिएजेदण्कं चवानभ्रा जाएतो पापौ धीम 
भेरद्ीविण 1 (र) फिरष्द प्रलय उतनमदूध पौरदेय पानी 
क} मिलाकर योडाधोटा चान म राच्ती गाहएुतास््मित्त 


[१ 
[8 


उपरा लाए 1 (३) सी प्रकार मल कौ चम्मचे प्रलपश्ती 
रष्िए 1 ननय॑तउ्व्नावद दहो जाए घौर ठापरमान २१२ पपि 
फरिनष्ाष्ट पर पुव जाए तो राच पटसे उतारकरर्ण्डा हन 
धीनिए्‌! 

बत, सादया गरवतरतंयार दै । 


६५ (श्र) रक्तवयर्घंफ शरवत 

सामग्री 

५०० प्राम यादा शरवत, ६ग्राम फंरिदुट संमीनिा 

सादति, ४प्राम दरवतरका लाल रग 

पिधि-(१) ठेयार सा शरवत मे शरवतवाल। र पौर 
रिष्ट एमीनियाः साइटस भिलादएं 1 (र) फिर मिधण को 
प्रञ्छो तरह घलाइए तारि पोल एयमार री जाए! 

मीणिषए, स्थादिष्ट एव र्ट वधकं शरअत तयार द। 


‰€ प्रेभात्ट ्तिरप 

सामग्री 

८०० ग्राम चीनी, > ल्तिटर पानी, र प्रम पीटा 

कियम मेटावाई घल्फेट, २ राम शरबर्त का लाल रग, 

१५ ग्राम हाद्षो फारेट शोफ ताम १५ ग्राम हादपो- 

फास्फेट श्रोंफ सोडा । 

विभि (१) चीनी श्रौर पानी को वतन मे डालकर पि्ठती 
विधिके श्रनुमार सादा रवते बना सीजिएु1फिर उसमे रण 
मिला दीजिए । (२) किर क्षरवत मे हाइमो फाष्फेट फ तारम 
श्रीर्‌ हदो कास्फेट भरु सोडा मिलाकर भरच्छी तरह एवाद 
कर्‌ भी्जिए्‌ 1 (२) साय ही उकम रोटरियम यल्फट मित्र 
सादी द्द । 

सीजिए्‌ स्वादिष्ट श्रोर भाग्यम्‌ शरवत तैथार है। यदि 

३। 


पापद्रोप्रौरमभीप्राक्रपक बनाता चाहूतो इसमसिरपक्लरभी 
पिलासकगोह। 


त 
३, स्क्ठल्य 
15004818) 

प्लाक्रसवो स्त्रैण यनाकर/ श्रचिक गमयतव सुरक्षि 
श्ख' जां सकता । स्वै का परोतन गगय द्रम वाति का ध्यान 
रखना चाहिण नि" उसमे तौत-चार गुणा पानौ डालकर परोयना 
पादि । इमत एक प्रस्त स्वादिष्ट पेयन॑यार्टोजातारै। 

स्ववदा नाते समय ध्यान देने योग्य याते-- 

{ १) स्ववैश बनाने वे लिए पे रसदार फल ही लेने चाह । 
तकि प्राबनिक रग, स्वाद, पूर्गाध प्रधिकः मत्राजे प्रप्त 
सवि) 

५२) पानी म साद्द्रिक एशिड व चीनी भिलाकर एक उबाल 
हौ हिया जाए्‌ ताकि चीनौ श्रच्छा तरह्‌ धुन आए ! 

(३) भव चासनी कौसाफ नेरा क तिए्‌ इये मलमलके 
कषे मेनि लेना हि । 

1४) फलो - रग चाहनी मे मिलान से पहले ध्यान रना 
घाहिए वि चाक्तनी भिल्कुल ठण्डी जिसे पौष्टिक तत्व व स्वाद 
प्थिकद्यत्रामेसुरित + लग स्फे। 

(५) रासायनिक सरक्षण पदाय षो योडेर पनी कताय 
मिलाकर ही स्ववेश मे मिलाना वाहिए्‌ 1 

(६) स्ववश मे तिम रगवसूर्गाधि उती हीमात्राम 
मिलाए {सर प्रपोग दरति सधय य दोनो वसो रह जसी प्राकृत 
फलो मं पाष्जातीदहै। 

2 (७) फिरने हृद्‌ स्ववश बो साफ, गलौ च मीटागृद्हि 
सोनत्ी मे भरद वाहि! 


^ ४६ 


पि 


(८) जक भ्रायने स्ववश मं राहायतिक रक्षण पदा इता 
शे तौ दे कम से कम १०-१५ दिन नम इस्तेमाल नहीं भरा 
मादिए । 

(६) थदि भापने इते जल्दी टी इस्तेमाल करना हो लोर 
दसम रासायनिक सरक्षण-्दायन दातिए्‌। 

(१०) परष्यान रदे रेल स्ववैन ्रधिक दिनों ठव ड 
रहने घेखराबदही जातारहै) 


६७ श्रौरेन्ज स्ववश 

क्षामपी 

६०० मिण लि० सतरे का रस, ७५० प्राम चीनी, 

५०० भिण लि० पानी, ३ प्रामः पोटानियम मेलन 

सह्फेट, १ श्रम ानेदाता नामी रेण, १ प्राम 

सादि एसिद, ३ मि० ल्ति° ग्रौरेन्ज क्रा । 

विपि--(१) एक कलहदा या स्टीत फे वतन मे पानी मौर 
घनी भन मिलाकर प्च पर पक्ष पिर उसमे सादद्टिक एषि 
भिता दीजिए) (२) पदर मिनट पचत्‌ उसमे षतरे शा ष्ठ 
भिसाकर र प्रौर एससं मिला दोजिए। (३) दस भिनट तक 
चलाती रहिए । पिर मिथ्य मे पोटा्चिम मेदागाई सल्फट मिना 
शीजिए्‌। 


सीजिष्‌, सतरे रा सेवन नैयार है} दो सप्नाह गाद प्रयोयगर 
भाषण 


६८ भीरे-ज स्ववश (दूसरी विधि] 
सामो 
प्रपा कनो मत्दे का रम ६न्न्प्राम पीनी 
षम प्ामयत रत्राम सदद्व णवि, (८ शाम 
गि तिजो ददन पो नियम मटावार-मल्पान्ः 
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१८ चम्मच एसेन्स, भावश्यकवानूसार रग । ^ 

विधि--(१) चीनी की चादानी मनां भ्रोरप्रागपरषद़ा 
देँ । (२) जव उनाल श्रा जाए तो उसमे खाइ एषिदं व रग 
भिलादे । (३) जब २-३ उवाल जा जाए तो छानक्रख्ण्डाकर 
से ्रौर घतरेका रस मिलादे। (४) भ्रव पोदाहियमं मेटानार्ई 
सल्फादट योडं से पानी मे घोलकर सतरे के स्ववश मे मिला दें। 
(५) फिर स्वच्छ तथा जतुरहित बोतलो मे स्म्वशे फो भरकर 
कफ सगाकर भके के नारो पर मोम सगा दे! (६) पर वोततो 
को ण्डे स्थान पर रख दे । भव श्राप बोतलो पर लेवल चिपका- 
कर भिसेटिनं पेपर मे लपेट सक्ते है । 


६६ श्रोरेन्ज स्ववश (तीसरी विधि) 

सामग्री 

४०० सि° लि० सतरेका रस, १ छोटा वम्मषनीदूका 

भके, २७० प्राम कस्टर धूगर, २कण पोदयाशियम 

मेटाबाई सत्फेट (भषिक उपयोग नक्रं), १।३ येद 

खम्मच सतरे फा एते-स। 

विथि-(१) पके हए सते लेकर उदु धो लीजिएभ्रोर 
छ्टिचवा उतारकर फोयो से भ्र दर के सफेद रेणे भ्रलग कर दीजिए । 
(२) तरा को काटकर्‌ चीज प्रलग मर सीजिए) रस निकालने 
खौ मशीनसे रस निकालिए श्रोर छान कर स्टील ने बतेन भ 
रिए । (३) पबषस रसमेषीभ्रोरनीन्रु फारस मिलाकर 
तथ तक हिनाती रहिए जव तक {ि समगु एकरपार न दो जाए । 
(४) प्व ोडेचेसतरेके खमे पोटादियम मेटाबा सत्फेट 
डालकर भन्छी तरद्‌ घूला मिला कर ऊपर चने मुख्य द्रव मे दाल 
दीजिए । (५) भरव माधे भण्टे तद्र एव खतरे के पवे हए चिते के 
चोरे माय षो पानी मे सिगोकर रचिए । (६) मौरी सेद माग 
षो सूरधषूर दो-तीन मार पानी मे पोषं ¦ प्रग उचे बारीक काट- 

भद 


भर परषटे मेघे ष्टान फर स्ववैशमे मिता दीजिए । दया अच षर 
कय एमेस मिलाकर शुद्ध बोतल में भर त्जिण। दते ठण्ड भौर 
मूले स्यान परसमालवर रबिण। 


. ७० श्रौरेन्ज स्पर्वग (चौथी विधि) 
सामष्री ध 
४ अच्छ सतरागेछिलवे तथा रस, २० भ्राम एषम 
साल्ट, २० प्राम टारेरिक ण्ढ, ३७ प्राम विद्वि 
एसिड, ७०० प्राम चीनी, एष लिटर पानी (उवता 
दूणा) + ॥ 
विदि-(१) सभी व्यु वतन मे डालिए । (२) धिर 
उसमे गमं, उबला पानी दाल दीजिए! (३) उसे भच्छी तष्ट 
हिलाति रष्िएु ) जव सारी चीजे श्रच्छी तरहं पुलमभित जष् तो 
भलमल के कंपदेमे द्रवक छान सीजिए। 
यह्‌ स्वव कई महीर्नो तक खराव नही होता । 


७१ श्रादू-वुखारे का ग्वा 

सामग्री 

च्याधा किते भाल्‌ बखारेवा रस, ७५० प्राम चीनी, 

४०० भि०लिन्पानी, १०.१२ प्राम साद्टटिक एर्िड, 

१ प्राम सोडियम बैनोएट। 

विधि--(१) चीनी कनी भौर साद्रि एसि मौ मिता 
कर उवलने रिण { णक्‌ उवाल श्रानै पर उदे मलभल कै क्प 
भष्टान लीजिए । (३) जव चासनी ठण्ड हौ जाण तो उसमे नातू 
बुलारे क्रा रप्र दात श्रन्छी तरह चलाइण । (३) श्रव थोडे ते 
पानी मे सोदिमम बँ-जोएट फो घोलकरमश्यमे मित दिए) 
(८) भ्रव दल धोद णनो सा बोतल मेँ भरकर रति । 

सलि, स्वादिष्ट दारबतत ततयार दै । 
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७२ पादन रेपल-प्रेद नेकटार ^ ~ 
[कि 
न्रामप्री „ ^ शर. 
१ कप श्रनन्पासकारस, १ कप नस वती 
एनी, १ छोटी चम्मच दालचीनीः। 
विि--(१) समी चीनोको स (मिसेग्ः सोखणपर्वि 
मे भतुगान घे य़ नकर घोल तैयार करे । {शककल 
खण्डा हने पर प्ररोसिए। 
बस, भ्रनन्नास क स्वादिष्ट पेय तेयरहै! 


७३ पाइन ठेपत स्ववशं 

सौमप्री 

प्राधा फिल्ो प्रनन्ता् का रस, ६५० प्राम चीनी, 

४०० भिरति० पानी, १०-१२ प्राम सदद्रिक एति, 

१ प्राम पोदाश्चियम मेधावार्ह-सतफ़ेट, धोडा^मा रण, 

सुग श्राव्यकतानुमार। 

विधि--(१) चीनी, प्रानी भौर सादद्िक एसिड को मिन्ाकर 
भाच पर चढ़ाएं । (२) एकं उबाल प्राने पर उतारकर छान 
नीजिए) (३) भ्नन~नात के रस को पद्वद्‌ भिनट त्तम उग्ा्तिए। 
(४) भ्रब रस को चासनी मे मिलाकर भ्रच्छी तरह मिलद्‌ । 
(५) फिर इस मिण मे र प्रौर सुग्रध भिला दीथिए) 
(६) तत्पश्चात्‌ चोड से पानी मे पोटाशियम-मेटावाई-सल्फेट का 
धोल्न मिश्रण मे.भिला जिए । स्वच्छ नोतलो मे भरनर र्तिए्‌ । 

लोजिए, भ्ननन्नाख का स्ववदा तंथारदै। 


७४ पाडा ेयल स्व्वंश (दसरी निधि) 
भामभ्रौ 
६०० भि० लि० धनन्नास का रष, ५०० मि लि° 
पानी, ७५० भ्राम चीरी, १ ग्राम पोटारियम मेटाबाष् 


भ्र = 
॥ 


& 


सत्फेट, ३ प्राम सादइट्िक एसिड, १ ग्राम खनिवाता 

पलार, २मि०लि°अननासकाएदेस। 

विधि-- (१) एकः कलरदार या स्टील मदन ने चानी बना 
सीजिए! (२) चासनी बन जाने पर उसमे सादिक एविड मिता 
कर भंच पर से उत्तार सौजिए ! (३) भरव उत्तम अनना गा स 
मिला दीजिए ! (४) दघ मिनट तक कलढी से चलातौ पिए। 
{५) पम मि्णने रग, एतेस शरोर पोटािवरम भेदाबाई पकः 
मिला दीजिए । 

सीजिए्‌, सुगत स्ववदा तयार है। दते पदर दिनार 
उपयोग म लादए । 
७४ फालते फा स्ववश 
सामग्री ॥ 

१ किलो फलते का रष, ढाई फिलो चीनी, ७४० ग्राम 

प्रानी, २० प्राम साइट एचिषट, २ प्राम सोटिथर्म 

बेनोएट ! 

विधि-- फाले सेकर, पालसों फो माता का दो तिहाई मागर 
पानौ तेकर पद्रह्‌ मिनट तक उवासिए । उबसल जानि बे बाद कि 
कषाफ़ मोटे कपडे से दवाकरषछठान लें । फिर रस भ्रौर चीनी मितार्नर 
घोमी प्राय पर पकए ) दस मिनट पश्चात्‌ उसमे सद्वि एवि 
खालकर भाष पर से उतार लीजिए अव मिध्रण मे सोयम 
बेन्जोएट भो भिलाकर ण्डा हने दीननि९॥ ठण्डा हौ जाते पद सा 
कपटेरो छान लीजिए । 

चघ्र कानमे फास्क्रवेशतेयारटै। 

७६ जो स्ववश 

शामणो 

ण्दतिमोप्रामफारथ, डेढक्सिवोनी, सेदरिमो 

रानी, ४० प्राम सादिक एषि, धोश-खा पादामियम 

५९ 


भेटाबाई सरफाष्ट, इच्छानुसार नारी रग (मी) 
विधि--{१) साृटविक एसिड धीर चीनी लो पानी मे मिला- 
छर भ्रांच प्र रँ । (२) उल जने परञ्से नने । (३) षण्डा 
हनि पर उसमे भ्राम का र मिला कर उसमे पौैशचियम मेटाबाई 
सत्फाई्ड मिला दे 1 (४) {र स्वच्छ बोतलो मे भरकर रख 
दीजिए । वोतलो कै काकके चारौ तरफ मोम लगा दीजिए! इय 
स्ववदास्ने ६ वोत तंयार होगी! 
७७ सगो स्ववे्च (दुसरी विधि) 
सामप्रो 
सवा किलो श्राम का रस, सवा किलो चीनी, १ किलो 
पानी, ६ प्राम पोटाशियम मेटाबीरई सत्फैट, ३ग्राम 
सादिक एसिड, ५मि० लि ध्रामका एसेन्स, ३ ग्रान 
सनिवाला पालारग। 
पिति--(१) पानी भीर चीनी एकी चा्नी वनाद्‌ ) 
(२) फिर उसमे साष्टिक एसिड मिला दीजिए 1 (३) घव बतेन 
फो श्च परसे उतार फर ण्डा हनि दीजिए 1 (४) ठण्डा शने पर 
उसमे रग भ्रौर एतेस मिला दीजिए । (भ)करुछ देर चाद पीटाद्धियम 
परेटावाईं सल्फेट भी मिलप्दीजिए । 
सीजिए्‌, स्वादिष्ट स्ववश तपारहै! 
७८ मगौ स्पवद्ध (तीसरी विधि) 
सामग्री ॥ि 
४०० प्राम भराम कागूदा, ५०० ग्रामरकैम्टरशूगरष 
४६० भि० लि° पानौ, २ छोटे चम्मच साहद्रिर एसिड, 
एक टोट धुरक पोटाशियम मेदाग्राई सत्फेट, मीठा 
यीलारग योडासा। 
विधि--{१) शूणर, साद्रिक ण्ड भौर पानी को एक साय 
मिला भ्रीर तय तक उवातिए जम तक चीनी बिल्कुल धुल ने 
भै 


जाए (र) पिरि रण्टा कोजिए्‌। भग प्रार्मीका गदाम 
करवाना सदर भिया । {३} फिर दख श्प शो क 
कपडे मसे छनि -रीजिए1 {४} भ्रव पोढा-ता प्रानर्षा 
सेर कमम पीरधियम मेरा ई सन्द मि यद्‌ । साम ही 1 
त, ग्ग मिला दीर्ण नावि स्ववेशाषा रग निरा 
(८] भव योतना या माफ कयै उमे स्क भरिए । मोम 
सोलवदवरमे रण्डे ण्य शष्व स्थानमे रदिषए 1 


७६ चेमोनिट 

साममो 

५ नीवू, २५० प्राम चीनी, सवा निटर पानी । (त 

विधि--(१) नीयुत्रो प्ते घोकर उनका पतता छित्वा ^, 
लीजिए (२) पिर ण्व वत्तन म नीह मे छितके भौर चीनी ् 
कर ऊपर घे गम-गम पानी डालकर ढक दीशिए। (३) कट 
काद ठक चम्मच मे हिलाती रदिए । फिर उस वतन मे नीयुषा ऋ 
रस चौड दीजिण । (४) श्रव घो न छन लील भौर बता 
मेभरक्र रिष! 

नीर, स्वाप नेमोनेड तैयार! न गुभ्रा क छिलके शते 


तै 
मे तीखापन वद जत्रा रै ) यदिप दमे तीलान वनाना चा्दित 
छिलके न दक्तिं। 


८० लमन स्वर्वश्ष 

साभग्रौ 

प्रापाकरिलोनोद्रूकाछ्ना द्रम श विलोर्बीनी 

१०० श्राम्‌ पानी, ढाई रक्ती पौटागियम बाई सत्फाइट/ 

मामी का मो रस इच्छानुसार १ 

वियि-{ १) भ्रन्छी किस्मवे ताने नीवुद्मो श्ल रस नित 
र जालीदार कंथटेमे छान लीनिए। (र) भव रस भा तितना 
यजन दै उसमे दृगूनी चीनी टालिए! (३) नीदुष्ने का जितना रस 

भरत 


है उपक चोथार भाग (१०० निलो ललिटर } उबाल कर रण्डाव्रर 
लीजिए (४) श्रयं रस चीनी श्रौर पानीनीतो कम्म 
पतील्ली मे उतवरसकटी की चम्मच से ब्रच्छो तरट्‌ हितावर एफ 
भार कर लीजिए प्रगर चीनी जल्दी 7 चने तो पानी कौ गुन पूना 
करसे । (५) धाधा दिलो सम मे दा रत्ती या पाच रेन पोटाशियम 
मेदाबाई सरफाञट मिलालें। पोटानिपम को पते घोडे "शीवू 
मे रसदेक्पमे टावर प्रच्छो तरहघोलरले 1 (६) पिरि ख्ये 
सारे धोल मेमिलाले। श्रवधोलमं नारगी का रसभ्रष्छीतग्ह्‌ 
भिलावरं साफ वोतलौ मे भरर्ले। (७} यदि लमन स्क्वंश षौ 
भ्रथिव्‌ स्वादिष् बनानाहोषो पवू के दितकौ गो वृ्तरकरवीनी 
मिते पानी मे मसते 1 (र) फिर छान कर भुण्य चोल मे भिखा 
ले} 

यह्‌ प्रह दिन त्व टिकाऊ रह्‌ सक्तादै। श्रधिक्‌ शकि 
मनाने के लिए सादद्िक एसिड भी डाला जा सवता । 


८१ कमन स्ववश (दूसरी विधि) 

सामप्री 

६०० मि० लि० नींदूकारम, ५०० भि लि° पानौ 

७५० ग्राम चीनो, ३ प्राम पोटासियप्र मेटाबाई स्फोट , 

९ ग्राम साष्टट्िक पसि ४ 

विधि--(१) एक स्टील मे वतन मे चासुनी वनादए रीर 
फिर रण्डा होने दोजिण। (२) साथटी उसमेनीबरू का रत पिला 
दीजिण। (३) तठचात उसमे सादटि7 एरिड चौर पोरागियम 
मेटाबाई सल्फेट मिला दीचिए। 

चम स्कवैगतेयारदहै। प्रह दिनके बाद वरयोगमे तण, 


८२ छमा स्व्वश्च (तीसरी विधि) 
स्ामप्रौ 
४५५ प्राम चीनी, भ्राषा चम्मच नीर का सत्तः 


। । + 


३५० मिन सति° पानी, एक छोटी बुटकी पौटश्चियमं 

भेदाबाई सत्प, ५ नीवुप्र करा दिका, ६ नीरू (रस) , 

एक तिहाई नोन्न का एसेख । 

विधि--(१) पाच तरो का छिलका उतारक्द स्येन 
स्टील कै वतन मरे लिए । (२) भ्रव चीनी, नीब का षतत रौर 
पानी मिलाकर तव तक उवालिए जब तक सभी परदाय मिलाकर 
एकसारन हा जाए । (३) भव बतन मे पठे सतरे के छिलको पर 
उबलता हृता शरवत डालिए । फिर उसे ढककन से ठक कर २५ 
३० मिनट तक डा रहने दीजिए । (४) फिर पदाय कोष्टाषो स॑ 
मसलिएु । (*) ठष्डा हनि प्रर खठरो का रस डालकर मनम के 
कपटे म छान से लीजिए । (५) प्रव पोटरियम मेदावाई सत्फट 
भोर नीन्रुके एसेस को थोडे से सनरेके रसमे घोलकरं मस्य 
स्ववैश-दव भ मिला दे । (६) भ्रव व्॑ञानिक रीतिसे साफी हई 
मोतलाम मरकर, पैराफ्नि कैक्स (मोम) से मुहरवद कफे, 
सुक्क प्रौर ठण्डे रथान पर रविए । 


८३ समन स्पश (चौयी विधि) 

सामग्री 

०० प्राम नीरू दा रस, ५०० मि० लि° पनी, 

६०० प्राम चीनी, २ ग्राम पोटारियम मेटाबा सत्फट, 

२ ग्राम सादद्रिक एतिड। 

विधि-(१) एक स्टील के वतन मेनी्रुयेःरसकोष्ान 
रीजिए्‌ 1 (२) भ्रव एक फलरेदार वतन में धीती फी वासनी 
अनारए । (३ )!जव लासनी मादी हौ जाए तो उस्म नौ्रुकारत 
शात दीजजि०1 (४) सापही धोलमे साद्रि एसिड, पोदाश्चियम 
भटा सल्पेट भादि षो परिता दीजिए! 

घम स्वादिष्ट र््वेदा तयार है। 


६० 


८४ भ्दटरविरी स्ववश 

प्ापप्री 

४०० ग्रामं स्टाषैरी षा र, ५९० ग्राम चीती, 

३०० भ्रि० लि° प्रानी, २ ग्राम पौटाछियप येटामाई 

सल्फेट, १ प्राम खनिषाला लाल रथं, २ भि० लिर 

स्टृाबिरीकाण्मेत, ९ प्रामसादद्भिक एस्सिड)। 

विधि-(१)णक स्टील दै बतन म पानी को उबालकर चीनी 
मिता दीजिए ! (२) श्रव उसमे सष्द्िन एसिड भिला कर वतन 
शरा पगे उतार दा्निए । (३) जव मिश्रण ठण्डा होजाए तो 
उस सद्राबेसे का रस मिल! दीजिण । (४) पव घोल मे पोयाधि 
यम मेटायाई सस्फेट, रग श्रौर एसे-म मी भिना दौज । 

सीजिण रसमरी फास््वश तैयारहै। 


४, करियल 
((01^1.5) 
कोरदियल वाने बै लिण प्राय टट व रतदारफतोका 
भरयोग न्निया जाता टै । खट्‌टे एल अम--नीनर, गलगल श्रादि । 
कोरडिपल वनाते स्मय ष्यान्‌ देने योग्य यते-- 
(१) फलताना पकहूभराव रमदार होना चहिए। 
(२) फन का रस निकाल कट उसे निवारक लिएरखं 
। दीजिण । य्‌ ध्यान रधं कि रम को रकित रखने के लिप उसमे 
15 145 प्रयति पोटापियम मेयावादई सप्तद ल देना 
चािप्,दोदिगतक द्मे वंवा पडा रहने दे! दाद मे नियार- 
, रछा! 
(८३) श्रथश्रापरसकतोध्यन्‌वेश्रलयकर लीजिएु परच्यन 
रहेकिहम रसमभूदान मित्ते वाद्‌ 1 
(४) प्रव प्राप स्‌ ररा को प्रयोग म लाकर को रियत वना 
भरष्तीहै। 


६१ 


८५ मिधित फलो का वार्ड 


सामम्रो 

८०० नि० क्ति मिधितेपनौतासर्म ^" ज 

यानौ, रग्राम पोटारिधम मरवा न्य, ८०० परम 

घोनी 

विपि--(१) फना देर मोसापबपटेम नदान श 

२१ प्रय स्लोलने- वतन म पावा मे खवान लोजिष भीर र 

मलाकर प्राच ग, य उतार तीलिण । (३) गुव चाशनी २ मड 
रार्‌ तौ उसम रम मिलाकर श्रोटाशियमं मटाबार्दनल्फट काप 
कैगम पाली म धोलकरमिता दीजिए । 

वस, रवादिष्ट कोंराडवस तैयार दे। भाप नाहे तो फारस 
को शाकपव वनानेकेतिए्‌ रग भिलारक्तीद। 


[रि 


६ लाइम भारद्यित 
सामग्रो 
नोत ०» यामचोनी शनिदटरपा7)। व 

{विधि--( एनी को काटकर पतीतीम उदात सी । 
(२) उवलने पर नाचको घीमी मरन पद्व; मिनट तक ह 
(३) नीद ग्ल जाए तो मोनी डाल दोजिए! (५) जत्र त 
धुल' जये तो ्रच्छी तरह चतादए भीर प्राच परस र 
-रीलिए । (५) भ्रव धोल नो रण्डा होने शीजिण । (६) किर छा 
केर स्यच्छवोतलामेगर कर रखिए। 

बश, स्वादिष्ट करडियल तयार । 


८७ दामन कांरडियल 
तिधि-(१) भ्राम प्रेषे हए तास्व ठ कागजी 
सोमर साफ पानी मे घोष शरोर काटकर र निवात च । 
{२} दन रस कमे साफ-सूयर कपे सै छानकर यौन म मरल ॥ 


६२ 


(३) भ्रव रमे दाहं रत्ती या पाच ग्रेन पोटादिवम मेदा 
स्फ़ाइट भरयवा दौ रत्ती या चार ग्रन सोडियम मेटाबाई सरफादइट 
भिर । (<) श्रय इखमे स्त करे दस-पु द्रह दिन वक विना हिनलाए 
रखा रहन दँ तथा बोतल को ठवकने प्रच्छी तर्हुब-द करदे 
फल का गूदा नीचे बड जाएगा तया केवल स्वज्छ प्नोर्‌ यद्ध रस 
उपर श्रा जायेगा ॥ (५) श्न इस माफ रय को बिना दहिलाए 
भ्राहिस्ता याहिस्ता सरे कतस मे निकाल ते। (६) ५०० ग्राम 
पानी ६०० ग्राम नीतो तथा ५०० प्राप्र रसलेकरएकवतनमे 
मिला । चीनी को च्ल तरह पोते के तिएुरक्त को षोड 
शुनगुना करसे । (७) चोनी मे योडा मैल हो सवताहै, श्रत रस 
को छानसें। (८) ष्स्न निश्नम मेपानी भ्रीरचीनीकेनापके 
भ्रतरं पाच प्रेन पोटाशियम मेटावाई सत्फाट्रट श्रयवा ४ ग्रेन 
सोदियम मेटावाई मत्फाइट मिनयए { (६) इग रररे क्षी 
स्वश्छ पडे मे छानकर म्वच्छ वातलो मे भरकर दक्कर सील 
करे वाउ मेल्पेटक्ररखदे) 


द्‌ के चचे हुए गदे क(/उपयोग 

सीव गासाफरस निकाललेनेके बाद बोनवकीपदोमेजमा 
गूदाभौकाममे वायाजासक्तादे। 

सारो 

१ किलो गूला, १००-१०० प्राम जीय, सोर, भ्रजवावन, 

२५ ग्राणसेषा नमक) 

दिधि--(१) गदा, सेवा नमक्त, सोढ ओर भजवायन एक चतन 
म ढातकर घूपमे सुला कर चूण वनारले1 (२) यह्‌ चूर्नं मुलगुदि 
फे लिए पाचकं श्रौर उत्तम होता दै! 

मम ससन कांरडियल (दवरो विधि) 
सामग्री 
२५० मि निण् नीर का रप ५०० प्राप चनी, 
॥ 


२५० मि० लि० पानी, १ भ्राम पोटेसियम मेटानाई 

सल्फादट । 

विपि-(१) नीते रत में भ्ाधा प्राम भषति 
(षोेशियम मेदावाई सल्फादट } डानकर दो दिन के तिए 
मिथणकौ र दीजिषए। दौ दिनोँके वादश्रागर्छपरसेरस निषार 
लीजिए भौरद्रसे मलमल के कपडे से छान लीजिए । (र) पव पी 
भे चीनी डलवर भ्राच पर चीनी यूलने तक ही रने 1 भब व 
मिश्रण को भो मलमल के कपटे से छान लीलिए 1 (३) चा 
वौ रण्डा होउवं लिणरख दीजिए । जद चारानी श्र.) तरह ठष्डी 
हो जाएतो ठ्पर छना नीद का रस इसमे मिला दीभिए । (४) भर 
वचा मा टिम मेटावाई सत्पाइट (राधा मि० लि०) यौडे 
पानी म घोलकरठढपरवने तैयार शरोरडिल से गलगी नरह भिना 
दीजिए 1 (५) धय तयार मारषिमल का साफ सुव व कौीराणु 
रदित बोततो म भरवद मीत बद क्र दीजिए । 


५ भाति-मातिकेपेय - 


८६ भ्रौरेन्ज नित्क तोक 

प्ामप्री 

२५० भिण तिर सतरे वा रस, ५०० भि० लि द्रुष, 

४५ प्राम कँस्टर धगर, २ वृदं वादाम रोगन, चमक 

स्वादे श्रनुसार। 

चिधि- (१) क्लो कवा रस ठण्डामरलीजिएु। (२) ष 
पेष्रस टण्डा कीजिए! (३) जव इस्तेमाल करना चाह तौसव 
कृटएव्‌ः रय मिला नौजिए्‌। 

मिल्व देकरतंषारटै। 


६८ सू-२३०५ 


६० ग्ावा भित्क केक 

साप्रप्री 

२०० प्राम पमण्द, ५ छोटे चम्मच चीनी, दार्दकषप 

दष, १० वृदे गलववजल य ,7 

दिधि-{ १) भ्मर्दो कये छीलकर उनके बीच के वीज प्रलग 
करके यूदे कौ मथ सजि! (र)-श्नव गूदे मे श्चन डालकर एक 
बार फिर भिलादए! (३) फिर द्मे गूदा मिलाकर केटिषएु । 
१४) तपश्वात्‌ निश्रममे गरलाबजलं मिषा दीबिए! } 

तीनि, स्वावा भत्वं शेक तैथारहै। , 


1 >~ &श.पाहन देपल मिल्क शेक 
साग्रे 
४२५ भि० लि धननाम का रस, ५४० मि०लि० 
रूष, स्वादके प्नुखार चीनी । , 
धिधि----( १) भ्रनन्नास के कु दटुकटं ऊपर से शतिने के त्िए 
रख छोडिए ! (२) पय प्रनन्तास का रस दूष प्रौर चीनी एकसाथ 
भिलाइए ।1(३) ऊपर से भन्ने टुकडे डालपरर भोर्द-सौ मन 
परसद रह्‌ ऊपर ए छिडक कर्यो ये लाए _ + ',, " 
17 पान रेप भिल्के देष तयारहै >" -" † 


२ बनाना मिलक शेक." 


५. 


{वब 
व 


‰०। 


सामभी 
४ पै केले वडे, ५०० भि° लि०, दुष} २० प्राम चाक 
लेट णञ्डर, कुछ वृदे वेनीला या कौट दूसदी सेट) ~ 
१.8 {६} बेलोके.गूनेवौ मय लीजिए {२} किर थोडा 
पा दरुधभिनकिर्‌ दस गृदेको कुछ पतला कर लोजिए्‌। (३). पब 
वकि पाउडर्‌ डानकर फिरसश्र्छी ष मथिए॥ (२) भ्रव 
दूष मिल(कर ह्‌ डले! । (४) 'किर्‌ क ण्डा कखे .गिलासो म 
पसोकनिण + 
केले काभिल्वदहेकतंयादहै। -"* 14 1६ 
ग, 


1. 


0, + 52 भक + १ ६४ 


॥; 


६३ मैमोश्नेफ 

सामप्रो 

२ गिलाश इव, २ भामो का गूदा, चीनी स्वाद के 

भ्रनुसार, १ यडा टुकडामफे। 

वेपि--{१) श्रामवेगृदेके टुवडे कर लीनिए भोर उ 
ओ स्रगादोजिए) (२) दृपमे भी वफ टालकरणण्डाकर सा) 
(३) फिरदुषमे गदेके टकर मिला दीजिए १, (४) भव च्छे 
नी मिला दीजिए। मिक्षण को चम्मच से चलती दर्दिए। 

स्वादिष्ट बमो मेक हंयार हे मह शवीतनता भदान करी है 


€४ सादा भित्क शेक 

सानप्री 

१०० भिण तिन दूध, भरद सघीनी, योडो-ती क्रीम! 

अर ए वदयकतानुसार । 

विधि--(१) सवरा पहि दुध म वफ तशा लीजिए 1 १२) जब 
दूष रष्ड1 हो जाए तो उसमें बनी डालकर कठी से दिला १ 
तवे तक हिवाती रहिए जब सक कि चीनी धूल न जाए । (र) भब 
क्रीम कोर्केटवरट भिश्रषर्म हग्ल दीजिए । 

मिल्क देक तयारदै। 


५ घोंकतेट मित्क . 

सामो 

३ तिटर दूध, ३५ ग्राम कको पाउडर, ५ प्राम सोरिपिम 

अलगीनट, १४० प्राम चीन, ५ वृदे मेनीला एन्य । 

किनि-- (१) दूष रो उवातिए १ इसे तव तद उनालती रहिए 
जन तकः क्रि दशका तोपरभान १६०० करिनहादट तक न पटच जाप + 
{२) किर दुष बो श्री तरह बलादए्‌। 13) दुख दर णद कोको 
पाठर लो्यिन ग्रलगीनद प्नोर चीनौ को मिलाकर धोदा-योक 

६६ 


करके दध म मिलाती जादए । (४) जब सारा मिण द्रव मे 
श्रच्छी तरटटएववार हो जाए ठो उसमे नीला एसेन्स फी ददे मिला 
दोजिएु1 (५) फिर टना टष्टा कर तीजिएकि वह्‌ ८५" 
फरिनहष्ट पक पटच जाए । (६) मद दुध को ठक्कर दो घण्ट 
कै लि्‌ रख दीजिए । तदाश्चत्‌ बोतल मे सर फर रसिए । 

घ्र, चक्लेट मस्व तैयार है । यदि राप द्रसमे रग देना चाहे 
तोष्समेयोढासा कंरोभल भिता दीजिए, इससे यह भ्राकपेक 
सगने सगे । यदि हेष गाढा हयो तो उस्म सोडियम भ्रतगरीनेट की 

कोट प्रायश्य्वता नहीं। 


५६६ श्राकलेट मिल्क (दूसरी विधि) 

धामप्री 

६०० मि° लि° दूष, १० मि° लि° लिक्विड म्तुकोज, 

१० प्राम कोको परारदर, ८ ग्राम मक्का वा स्टार, 

६५ ग्रान चीनी, ३ मदे देनीनाएसत। 

विधि--(१) दधे भ्रन्छी तरह चीनी धोलकर लिकिविढ 
भ्तुकोज्र मिलादए । (र) श्रव मिश्रण की भ्रच्छो तरह चलादृएु ताकि 
य एकसार हो जाए) {३} फिर स्टाच कौ योडायोडा करे 
धौल मे डालतरी जाए । जब मन्की का स्टाच पूरामिलजाएती 
थोष्थाडावरवे सार कौको पाउडर मिना रीजिर। (४) प्रन 
दधवाले वतन को णव श्वूते राकारं वै वतनमे रग्लकर भाचपर 
चदादण { पाथष्टी बाहरो वतनर्मे पानो डान दो्िण। (“) दूष 
केतव तक्‌ पवत रहिए जन तक नि उका तापमान १८००दिग्री 
तकन पटच जाए 1 लथमग पृज्वीस मिनट बाद उसमे एदचेन्स मिला 
दौजिए\ 

बस, स्वादिष्ट पेयतयारदहै।यदिदूमगदान होतो उक्षमे 
प्रग्र प्रगर्‌ गिला दीजिए 1 च्टण्क समुद्री कहै 


&७ उण्डा दूध सोडा 
साम्नी + क 
२ भिक्तात दूष, १ बोतल सोडावाटर, चीनी स्वाद के 
श्रतुसार, घोडा सा धरवत गुलाव, यफ़ की एक टुंडी । 
विि-(१) गन्म मेस मलाई उवार तीनि (फिर 
दूष म बफं डालकर ठण्ड शूर लीविए[ (२) परव उपर्पेसोग 
शाटरकी दोतल शाल रीजिष । (३) साथ ही'उसमर घीनी पौर 
पोा-सा गूलाव ब छटरवत मिला दीभिए्‌। (४) ठंडा कापर 
सौ बफ डाल दीजिए + स + 
लीजिए, दूष सोढा तैयार टै! 


€ मीटपेय ~ 


अ 


साभग्रो 

२ कष ददी, २ छोटी चम्मच शहद, १ ग्लेपते, 

रोटी चम्पषप्तोका जम।-.1 

विषि-(१) ददीमे पोडासा पानी मिलाकर प्ण्डीतष्द 
दिषादए । (२) फिर उस्म शहद भिलाकर भन्छी तरद्‌ घताती 
रए । (३) भव गलगल षारग मिश्रणे मित्ता दीजिए 
(५) फिर घोल मे जैम भिता दीजिदि। , ति 

सीजिए,मीठापेयततेयारदै। धसे रण्ाक्ररके परोमिए! 


&£ इमली ड्कि 


~ 1, 


~ पाभप्रो ८५ 
१४० प्राम द्भयी हेक़तिटर कोनी: शपः प्रमि चीमी। 
दिधि--(१) इमली पोनि पटे तक पानी म गोषा 

(र) फिर्ोअप्नौरछटात पादिषो प्रतग करे उसकागृता 

निषोढसीतिर्‌। (३) पव गृदेको र०ज्भुमि तट तक्र गतिए। 

(भ) किर सोनो शादु २५ मिनट तू उरातिद । 


# 


(४) एके याद उतारकर छान सीजिए। (९) उष्डा होने प्रर 
ाफकी यह बोतसोर्मे भरिए1 (७) जगप्रयोग भ्या 
पानी चोल कर तपा बफ डालकर सेवन फोजिए । (८) सुविषा 
हो होफ्रिडवे कनी विकार तित्रादए्‌ 1 


१०० पेषल हिक 
साम्प्रे , 
खार तेव, १-१०० लिटर पानी, ४० ग्राम घोनी, 
धाधाष्ठोट नीब (गूदा). दर बूदे नीनूका रस । 
: विषि--(१) धरयो को पोछ लीजिए! (२) पवसे 
पतसे-पतते टके काटिए । (३) भव स्टील के एक बतनमे नो 
फायदा, घीनोेसाथतेयोकटुषरोको दालफर्‌ ऊपर शे दक 
दीजिए। (४) भ्रव ऊपरी ढवकन पर उयसता हूभ्रा गमं पानी 
दालिषए्‌ । पानी ठण्डा हनि पर ठेषल हिक को ण्डा करके परोसिए 


१०१ पम्‌ कोला 


ञव 


सामग्री _ 2 
१ कृप लोनो „ ३ कपश्मनारकारस, रषपश्रगूरका 
र्थ, २क्पभिद्राकारस, ४ षष पानी, टुकड़ा 
~ यफ। ५८ 
विधि-(१) चनी की चादानी पकादृए्‌ । एक तारकी चादनी 
तेषार्ष्टोनेपरच्से उण्डाकर सीजिएु। (२) फिर उसंमेफलो 
का रस डालकर श्रच्छी तरट्‌ एकसार्‌ कर छीर 
सजि, स्वादिष्ट पाम कोला तयार दै! यदिभ्राप वर्दिनो 
एर ठण्डा सीडा मौडालसकेतीरहै। 
२ 
१०२ ठडाई 
* सामग्री 1 
~ "१ िसो चीनी, ७६० सिर निर पनीः १०० ग्राम 
६६. 


५1 


शयलद, ६० दाने कासी मिषं, ६० प्राम वार्यो म्ब, 

१९ श्राम छोदी दायी छिलके समेत, ३ बह वमग 

सोफ, ३०० प्राम गिरी वादाम, ोढे-ते साल गुत्ताव 

के सूदे पतत (ई्छानुसरार) { 

विधि-- (१) दाम ९ रख षो । प धटेबाद 
पीकर वोनीमे मिला दें । (२) सारौ सामग्री कौ सिल परपर | 
पीस सेः । फिर उपे भलमल के कपटेमे छन लं । पोल 
पोर मिलाकर द्सीमे षीनी दालदे। (३) फिर 1 
पानी लक शरवत मये वरह पकाए । वानी नौचि मिनि 
गोल-सी बन आदु तौ चतार र ठण्डा र ल । फिर रते गेत 
भभरसें। 


१०३ शिकजनीन 

सामप्रौ 

१ लिटर पानो, शनीवू का रस, चीनी स्वादकेपनु 

खार्‌, १ टुकटी बफं भावदयकतानुसार 1 १ 

दिधि-- (१) पानी बे चोनी डालकर तत्र तक वता र 
जबतक कि दीनी पुल न लाए। (२८भव उ्यरषे नीबू 
निचोटृ दीविए। (३) भन ऊपर से बण टा ठईजिए्‌। 

सीजिए, धिकजवीन तैयार षै । सू के दिनामे पीनिेपृका 
भतसर महीं पटता। 


१०४ ठ्डीरफफी 
साष्री 
४ ष्ठोदी चम्मच कफो का पाउडर, ४क्पयदनपानी, 


१/२ कप गदम दूष, चौती स्वाद के प्तुसार, क्रीम 
भदाजेि। 


विषि--{१) पपी के पाठरर कोए वनम बालक 
ठपर्ते दो बरम्मच गरम पान साति प्रीर चम्मब से जुब हिता 
७४ 


शरुधोल लिए ) (२) फिर वतम कोर्भाय परभ उतारकद 
गरम धानी डाल धौजिए1 (३) घव स काफीको धांध पद 
उवालिए 1 (४ जव कोंफी उचलने लगे तो दण्डे पानौ का ठी 
देकर उतार सीजिए्‌ ! (४) कपी का पाउडर तली पर बैठ जानि 
परसावधानीसे्बांफी केपानी कोभिलास में निकाल सीजिषए 
भौर रमे दूध व चीनी धोलकंर व म लगा दीजिए । (६) जब 
छष्डी हौ जाए तौ ऊपरसे फंटी हई करीम डा्कर पीजिए। 


१०५ ठड काफी (दूसरी विधि) 
सामप्री 
२०० मिण लि० काफी स्टराग, २०० मिग्लि° दष 
३० प्राम घनी, वेनीला सुग च (वोशी-पी) 
विधि--( १) सारी साभप्री को भिलाद्वए्‌ । फिर उसे ठक- 
कर ठण्डा कीजिए ! (२) रण्डा होने पर प्रयोग मे जाए { 


प + १०६ उशीचाय 
पामरो 
` ५ कम पानी, चीनी भावश्यक्तानुसार, चायवो पत्ती 
प्रन्दाजे से थोदी-सी पृदीने की पत्तियां, नीव षा रस 
स्वाद के भनुसार। 
विधि--(१) प्रानी को उवालकर उसमे पुदीने तवा घाप कौ 
पत्ती शसकर घोल तैयार कर दीजिए्‌। (२) भ्रब धौलकोष्ठानं 
लीजिए । (३) जबधोलष्ण्डा हो जाएतो उसमे रीष कारस 
भिलाफर भ्रच्छी तरद्‌ चलादए । (४) दण्डा करमे परोसिए ८ 
सीनिए,खण्डी च्वायर्तयार 1 
१०७ ठडी शाय (दूसरी विधि) 
सामप्रौ 1 
२५० मि० लि° ठष्डी हल्की चाय, १ नीव, २ टके 
७१ 
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शवा, भटुषदे वक, ॥ फे नुपर चीनी), , 
लिधि-- (१) चप्य, सनस प्रौर नन गूदे ऋ पिता 
(र) यफमे टूकक्ाको दतिए। (3)) टृष्डा करके फ्रिसाशेम 


परोसिए । ऽ. 7 ~ 
ठष्टीवायतेयादहै।! |, , ~ ४ 
१०८ पट-जूत + 
सामप्री 


कप गू का रम (वदे चम्मयरनोदका र, 

३ क्प नोनी मी धासनी, २ छोटी-छोदी रष्व 

पदमे कौ पतिया, २वप धानी, .४ कप सोढावाटर, 

श्मदीदुयडीवक1 ! ). _ ,, ,.,~) 

विधि--{१) परीते को पतिया भो सिनष पर गदी 
पीस लीजि। (२) फिर चीनी की गम शरासनी मे मिताकर 
लगभग १ धटे तक पडा ने दीजिषएु । (३) पय चादानी का 
छानकर प्रौर फलो का रस मिला दीजिए । (४) साप ही सौदा 
वाटर भी मिताकर एकंसार कद लीजिए । (५),फिर-वफर भिता 
कर उपयोग म, लए । 


भि 11 "^ 4 

चकत, प्ट जुसातेभारदहै। ( ,--- ३ 
नि 
> , 2 (दमादुर का लत ^ ड / 


॥ 

५ सामग्री ५ न ~ 77 (र) गा 
६वडेटमाद्र,,> ससी ुतले डेदवृषान्तम्मच 
कटाहुभ्राध्याज डंडा करुमच कटी हई री मिच 
ञ्दषछोगा स्मकं दरद म, उद खोदा चम्पत 
नगक गद र्टाचस्मने द्री कि, व्दति सौम, 

२/२ छदः चम्मच पिस, कलौ मिच । ध 
पिभि-(२) एक प्रतीती ने रमादयो उप ष्ट" चौजिए। 
७> 


११० सम्नियो का सूत 
`“ २ साल गाजर; २ ोरे-छोर य्न + १५० ग्राम मटर, 
वि ५ छोटे-छोटे शलजम, थोड-ता हरा घनिया, धुदीना, 
(५ भनवायन, १ छोटा दुकडा पदरक, मिच भन्दजि स, 

‡ ~ नमक स्वादे अनुसार । 

५ विधि --({)' सम्नियो को भाट कर उवाल सीजिण। 

-{२) फिर उवी द सम्नियो को कपटे मे छानकर रस निकाल 
दीनिए! ३} षस रसभ ममक, मिं, पुदीना, हरा षनिया, 
भजवायनभादिको डालकर ण्डा कर लीजिए । 

“1 सौभिषए, सम्नियो का दपरटा जूसक्तयार। 


१११ गेह फासतत्‌ 

पमप्रो “7 

१िलौ गेह, ढाई लिटर पानो बास मूनने कतत | 

भिधि- (१) गेहफो पानी उबाल सीजिए ! {२) फिर 
पानी भरलगकर सीजिए) (३) फिर गेहको सुखावर भतूकी 
कडाहोमे हातव-र चलाती रहिए ) (३) ध्यान रट त्रिदानेषूलमे 
न पाये । जवभेहू लूबगमरोजाए्‌ तोकिरस्ने गम-गम बालूमे 
सभग पाव-पाव मर दासरर भूनसोजिषए) (४) फिर 
से्ठाने सीजिए्‌। (५) हे दारोकपीगरगरप्राटाबना -- 

७३ 


सतत, यार । (६) उवच मातरा मे पानी तकर माद प्रण 
पतला चोल बना क्तीनिए। बृं सोग शादे सत्त, पद न 
पर शख पठते । (७) इत गाढे या पसे घोल विप 
प्ावश्यकतानुसार घीनी या दोष्कर डालकर से 


११२ चावर्तो का सत्त. 

सामग्री 

१ कितो चावस, दाद लिटर रानी, नातू धून 

लिए 1 

विधि--( १) धाव्सो फो साफ करके पानी मे 
लीजिए 1 (२) त्षषवात्‌ चावस को प्रलम करके ¶पड्‌ भ 
फौलाकर धुप ये सुलाण्‌ । (३) जब चावल परल ला तो कम 
भं यालु गमे करके चावल डाल दीजिए भोर कलौ से खता 
सिए \ गमे हो जानि पर छानकर निकाल लीजिए 1 (४) भर्ग 
एक बारफिर बालू गमे करे उसमे छोड दोजिए \ जब भून 
तो निकालकर छान लीजिए 1 (५) फिर चावसौ शो 
लीजिए ह 

चावलो भा स्वादिष्ट हत्त. तैयार है! पन भाप चायतो 
सत्त को गेह के सत्त. कौ तरह गाढ़ा या पतला तयार ष्रकेष 
या दाककर हालभरपरोख सक्ते है । 


१९१३ श्रवियोका पमा 

क्ष्रः 

३ कथ्ची ध्रमियां, ६ विलास पानी, ३ अरे वर््मच 

घीनी, १ छोटा वम्मच पितरा हेमाजीर) 

सिपि (१) भविं रो उल सीजिषए१ सराय टीचर 
छल कर गूदा भसय कर सीजिए ! (२) फिर पानी मे गृदा मिला 
भरनो तरह हिला 1 (३) भम धोल मं चीनी भिता 
दौजिए। 
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सीजिण, पविरयो षा स्मादिष्ट पना तमार है। पदि दसं वट 
पटा बनाना वरि हो श्रमे गमक मौर पिपी क्षासी मिपभी डत 
श्वन्येष) 


१९४ धाम कापा 

साभ # 

एष्वेप्राम, जोध स्वादके प्रनुरार, १बरादटुकद् 

यफ़। 

दिपि--(१) शस्ये प्रामो शो उना सोजिए्‌1 जव उल 
जाएतीषानी र रण्डाक्र सीथिए प्रर ष्टीलं सीजिए। (२) फिर 
गृदेषो लनी मे षटान सोजिए । (३) फिर घीनी दासक 
दिलातौ रहिएु । (४) फिर रफ डालकर पीनिषए। 

यह ब्त स्वादिष्ट होता ह । यदि प्राप वार्ह तौ उदलनेषे 
स्यानपरमूनभोसकतोरहवीी बे स्यानपर ननकफारष- 
योगसीषर सढतीदह प्रामः पना गभ्ोंमेधुतेवचनेषे 
सिण जडा उपयोगी सिद ता है। 


११५ भ्राम कग पनः (दूसरी विधि) 

साभप्रो 

६ षभ्वे प्राम, उद्‌ गिलास पानी, ६बटे वम्भपवधीनी, 

छोटा षम्मख इतायची कै पिति दाने, ड्ेष्ठोदा 

चम्मच परिसा जीरा, नमक स्वाद कै प्रनुसार। 

विधि--(१) भामो षौ मून प्ीजिएु पौर छटीलकर मध 
सीजिए्‌। (२) फिरणीीःको घौलकर उकम ममे हए भामोषे 
मृदे को मिलाकर एकार कर सीजि८। (३) भरन पाल मे जीरा, 
दसायतौ भोर नमक मिलाकर एक बार फिर प्रन्छी तरह 
भलाहए्‌ 1 (४) सक्ते यादभिग्रण को फस ठण्डाकीनिए्‌ 1 

लीजिए, भ्राम का षटपदा धना तेण दै 1 यदि श्राप षा्हतौ 
भामाकरो मूनने के स्थान परर उगाल भी सक्ती 1 


|, 4 


११६ श्रमरस्े , , 
सामप्री ^ 
कमपकेञ्रामोका रस, १३० ग्राम घीमी, रक्ष 
पानी। 1. 
विवि--(१) पानी मे चीनी को घोल सीजिए । (२) श्र 

शोनक घोल मे भामो का रस साफ करके शात दौनिषए 1 
(३) भरव भिण को भ्रच्छी तरह हलाती रहिए ताकि एकता 
धौ जाए्‌। + 
लीभिषए.भामकायेय तयार है। यदि भ्राप वाहेन इसमर 
यअफ़भी हालसक्तीर्है। 


४. ° 
११७ मनरकफोकजि ~ 
सापरप्री + न 
डेढ फिलो काली गाजर, चेद यौ चम्मध पिह 
लाल भिच‡ ६ वदे चम्मच राई, ममक्ष लरूरतके 
श्रनुसार। 
विधि--(१) गाजरो षो याटकर छोल लीजिए प्रीरषानी 
मे पष्ठी तरह साफ करये लम्ये सघ मे काट सीलिए+ (२) घन 
राको पीषदरमटकेमे दाल दीजिए साथ ही- मटक मेषानी 
भर सीजिए। (३) फिर उसमे लास मिं भौर नमक मिलाकर 
पष्ी तरद्‌ हिताषए 1 (५) पस्पश्चात माजरा के दुषो डापेकर 
मनम क कपट रो ठक कर चू लगवादए्‌ । 
अरा एड मप्ताहू मरर्मेरगजी तयार ्ौजाएनी । 
१८ गरानरकोकाभी (दूसरी विधि) 
समिप्री 
५०० प्राम कासी-पाजर, दद्‌ सिदटरपानी, ४०ग्राम 
कमक शभ प्राम सात मिच, ४६५ ग्राप राई, ५०९ध्रा 
चुग-दर। 


७६ 


विधि--(१) भ्ाजरोको प्रष्ठी तर्‌ घो लीलिए्‌ 1 फिर 
टीकर चार्-चार दुकर्दे र काटिए। (२) राई को कूट सीजिए1 
(३) सभौ मस्तालो को गाजरपे साथ एक साय मलार मनवान 
याशि के घटेमे भर दीजिए तथाङऊपर से पानी डालकर 
हिलादए 4 (८) ठश्फन फो परष्ठो क्स पर लगाद्य यापैकी 
छटनी को मृ प्रर तगाकर ऊपर पे करदा वाघ दीय ! 
(५) ५ भ दिनतकड्ते वसा ही परा रहने दीजिये । फिर प्रयोग 

मे पाह्य । 


११६ भत्ला काजी 
सामग्री 
भन्लोके लिए ३५० प्राम उडदशोदाट, ४०ग्रामं 
पभ्रदरक, १० ्रामव्या्ज, एकोटा नीबू, भीठापतोड 
(एक बटक्षी), दीष (पोडी-खी) ,-नेमक (स्वाद के भ्रनु- 
धार), हरी मिच३४ घौतलनेमे लिण।~ 
विधि--(१) दालिक्ो रान को भिगो दीजिए सवेरे उसे ' 
सिलबटटे प्र बारीक पीस लीजिए । (२) प्रव ध्याज भ्रददन्भोर 
हरी मिच कौ बारीव कुतर लीजिए। दस मपाते की मीग सोडा, 
हींग श्रीरनमककसाथपिसीदावमे मिसा दीजिए । (३) किर 
। एक बडा चम्मद गथ धौ श्रौरनीव का रस भी पिसीहूईदालमे 
भिलाषद्ए्‌ भोर ड्ढददो चण्टो तक उमे व्छेही पडा रहने दीजिए। 
४) इसके बाद मरला को गहरौ तवी या कडाही मे तल लीजिए! 
भ्ते तैयार &।, ' 


९7 ५ 1 


१२०. भल्ला कानी (ˆ , ` . 
सामप्रो 

काजौकैत्तिए २५ ग्राम लाल सिचं, ९० प्राम नमक 
६० श्रामः राहु, २ तिटर पानी। 


७७ 


५ 
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पिवि--(१) मसेबानमे चारो सामग्री एक सा मितकर 
यानी दत दीजिए 1 घ्यान रहे, पते राह कौ प्रवय शूट 
लीजिए 1 (२) दो-तीन दिने त्क काजीवते पानोको पन्ठी 
तच्‌ ठ्कनते मदक मतेपान मयौ ही पडा र्न दीनिए। 
(~) तीसरे दिन उपयु बत विधि समत्वे तंयारकीमिए। फिर 
चह फाजीवातति एनी मे डालर भीविए निरते वे काजी का 
पानी पी नाए\ (७) एकः दिन मत्तो को पानी पठे रहौ 
दीजिए फिर अ्रयोगमे ताहृए 1 


१२१ भावलकी माजौ 

भामप्री 

१ बडा चम्पच चावत्त, ३ कप पानी, नेमकस्वाद 

के भनुखार। 

विधि --(१) चावलो मने भ्रच्छी तरह दे साफक्रेषा 
लीजिए! (२) फिर एक वर्तन मे पानी डालकर उबािए । जब 
पानी ~चल जाए तो उतम चावल डाल दीजिए} (३) चाव्न नरम 
हो जलेप्र बतनको भाच से उतार सौजिषएु। 

ददे परोखतै सभय दस्मे स्वादे भनुसार नमक डानिए ) 
वदी स्वादिष्ट वनतो हं डाव कौ मनी । 


१२२ जलनीरा 
सामग्री 


२०० प्राम इमम, १ छोटा चम्मच काला जीरा, १ छारा 
जम्भय कात, नमक, हरे पुदीने नये १५ गुभ्ठिा, 
१ दुका गुड, भाषा छोटा चम्मच पिमो हहं लास भ्िच, 
गमक स्वाद के श्रनुपार 
पिणि--(१ ) मतली फो दस्च-वार्ह तास नाीमद्याव 
पण्टे रक भिगोकर रसिए! (२) पिर उते मसलकर दान चोजिष्‌ 
१) पम पुरीने भयो रमो सामम्रीङे साय ौप लीजिप्‌ 1 (४) धिर 
॥ ^ 1 


पिमे मिश्रण को ्यसीवाते पाती मे.ग् दो्मिर 1" 
अस, स्वादिष्ट जसजीरा तैयार है 4. 
१२३ नौब्की टी चाय) [4 ८ 
सामग्री ~ त 
५ क्प पराती, छोटे चम्मवचायकी पत्ती, २ नीच 
का भकं, चनी स्वादके भ्रनुसार। 
विधि--(१) केतनी मे पानी दयलकर उवालिएु । उबात भा 
जनि प्र उसमे चाय की पर्ती टतसकर भाच परसै उतार तीरजिए 
शौर छान लीजिए ! (२) प्रन उकम ननी डालकर दिलाने रहिए ॥ 
(३) फिर पोत मे न्व का भकं दाल दीजिए । 
सीनिषए्‌, चाय तैयार है । ठष्डा करके परोषिए । 
१२४ केले भ्रौर धमर्द कापेय 
सामग्री 
४ छरि-छोट भ्रमख्द ७ वके हुए तेते, १२५ प्राम 
घीनी, पोदी-सी काली मिव, ४ नीवुपो कारम, योद 
से पत्ते पुदीना, ४ गिलास पानी, काला नमक स्वाद के 
प्नुसार । 
विभि--(१) भमषूद भ्रौर वेतेः छीलकर छदा छोटा काट 
सोजिए । (२) श्रव एक स्टील के बर्तनमे भ्रमरूद ग पेते के 
टके, पानी प्रौ चौनी टालकर चलाती रषिए 1 (२) जवं टुवयः 
धु मिल जाए तो रसम नीपो का रस, बाली भिं रौर काला 
परमकं डालकर भ्रष्छी तरह घलाइए । (४) फिर घोल को टण्दा 
करम पूदीनि के पत्तौ २ सजाइए्‌ । 
सलिए, ठण्डग्यैय नैयारहै। 
१२५ छाछ 
सामग्री 
ढाई किनो दही, १ लिंटर एनी, नमक, काली मिच 


स्वाद के धनसार । ४ 
विषधि--{१)दही कतौ मटकी मे डालकर मथानी ते विषेोदए! 
(२) वीच वीच मे योडा पानी डालती रहिए ¦ (३) माघाषष्य 
तक विलोने पर मक्ठन छाछ के ऊपर धा जागा } हाच प मक्त 
कै कटोरी मे डालती जाइए ! (४) रेते ही रो-तीन वार्‌ दिसोकर 
मक्वन निकास लौकि । दस तरह छाकमे से सारा मंश्सन निकर 
जाए जलो मलमल के कपडे मे छाछ फो छान सीनिषएु पररण्ठक 
छीजने (छिदो) निकाल दीनि 1 (क 
छाछ तयार दै-नमक भिचं दालकर प्रमोग मे लाद्रषु\ ' , 
छाछ तासीरमे टण्दो होनी है । दसविए्‌ वफ डते कौ पाद 
प्यकता नही दहै) पितु गभियो भे इसा स्वाद यदनि के तिषएुश्ाप 
यर्फं भी डाल सक्ती 1 इसे जीर्म, डलकटभो पिया छाए 
(3 १ ॥) र १ 
छठ मावो का सयते उत्तम पथ है । यह्‌ पजाद, हसियामा, 
उर पदेश रागस्पा प्रर विदारे गावौ भर वहुत प्रयतित है। 
जायरे गादा मतोभराजमी प्रातिथ्यका.सायनहै। 
प्राुयेद भ छाछ कौ बडी महिमा यता मई है--त्म 
एकस्य दभ्‌" परयति छठ पीने दे तिएसो द्र भी तरति ह। 
कतना उत्तम पदाय दैयह्‌1 यह्‌ ्केरकोमरमीके हरतेठीदै 
मौर पीनेकातो की छाती षण्डो हो जाती है1 ~ -- षान 
प्राजक भ्यस्त जोवन म यवण मास समाज छाछ दै मह “ 
को भून गपा है, तो मी जहो सविधा प्राप्त है स्नोग भह भी षाठ 
ीतेष्। 


मेते दो छा रिसोनेरेतिएददीकौ माता जिमनी पधि 
होती परू चनन मरक म निकतेगा । द 

परपदिदहीक्मदैतोभी वगराद्ग कदी । छादी मषानीणा 
भणे स सवानु हदिसोकी रिः! मङूदन निय पाय 1 जब 
परे मवण पिस प्राणनोपहेकी मति छान निर १ 


० गु०-*०५ 


मकष्लन जल्दी निकालने के लिए गिर्थो मे बर डालकर बिलौ 
सकती है मरौर सदियो मे गुनगुना पानी डालकर विलो वक्ती द । 

पजावमे द्री र लस्सी भीकदते ४। पर ध्यान रद, यष्‌ लस्सी 
मनन्‌ निकली हई होती दै 1 

भागे दरी को लस्सी वनातेकदोरद्विधयादीजार्टीहैा 
उने मक्छन नही निकाला जाता । 


१२६ दही कौ लस्सौ (नमकीन) 

सामप्री 

७५० मि० लि० पानी, ३५० प्राम दही, शीट 

चम्मच काली मिच (पिसी दृद), नमक स्वाद वे श्रगुखार । 

विधि--(१)दही मौ स्टील कै बतन म डालकर मणे से फंटिए। 
(२) भ्रब उसमे पानी मिला दीजिए मिश्च को चलाते रहिए 
ताकि धौल एक्सार हौ जाए ! (३) फिर मिश्रण मे नमक, काली 
मिच मिलाकर रण्डा करके परोिए । 

सीजिषए( स्वादिष्ट लस्सी तंयारहे। 


१२७ दही फी लस्सौ (मीदी) 

सामग्री 

७५० मि० ल्लिर पानो, ४०० प्राम दही, १०० प्राभि 

चीनी । 

विधि--(१) ददीको स्ट फे वतन मे डालकर मम्धसे 
फैटिए । (२) फिर उसमे पानी भिलः दीजिए । (३) उषे मम्भेसे 
चलती रहिए ताकि एक्सार हौ जाए) (४) प्रन धोल मे चीनी 
खल्न दीलिए्‌ । मिश्रण मे मनय प्राने पर ठण्डा कर प्रोतिए। 

लीजिए, दही की स्वादिष्ट मीढी लस्सी तैयार्दै। 

१२८ इध को तस्सी 
सामग्री 
४०० भिर लि पानी, १७५ मि० लि दुष, चीनी 
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स्वादकेश्रनुस्ार। 
विवि--(१) एक स्टील बे वतन मे दूष प्रौर पानी मिला! 
मष से चलानी दिए { (२) फिर धो मे चीनी डाल ीजिषए। 
चीनी घुल जाने पर ण्डा करके पतेसिए 1 # 
यस दूष फी स्वादिष्ट मीठी लस्सी तयार है। 
१२९ श्रावते प्रौर चुकन्दर का'जूत ' 
सामप्रौ ८ 
२५ ग्राम ्रावला १० प्राम वुकदर, ५ छोटे चम्मव 
सीनी, १ काम्रक, २ गिलास पानी। 
विधि- (१) भाव्तेप्रौर चुकदर को कदुदरकसकर ीजिए) 
(२) फिसपानी मे चीनी को धोलकर्‌ उसमे भ्रावते श्रीर्‌ चुकृन्दर 
‰ लच्छे दासकर छान लीजिए । (३) म्रबचछने हुए रमे नीद 
ईष दालकर प्रष्टी तरट्‌ द्ितादए । ( 
लीजिए स्वादिष्ट जूस तयार है। ~ 
शण्डे यों केसाय वया परोत? 
ये रहै ठण्डे पेय । इनमे से माप जव वाहं अपने मेहमानो भ्रषवा 
चरके लोगो करे लिए परोख सकती है1 पर ड ह भवेन नहीं परोतना 
चाहिए । परप ग्रपनी पटव के भ्रनुसार बिन्वुट केक, पेस्ट वर्प, 
वेडा भ्य कोई मिष्टान्न धयवा नमकीन भ मरोख सवती ह ये खन 
पकयान प्रापूनिकूभिष्टान कलाम मने षते हदे विपदे 
प्रवत या स्वैर मे साय परोसे जनेवाते पदायवे तिएभाप 
शरभ्यागतो को दयि का मी ध्यान अवदय रल ले । इससे भाप प्रशा 
की पात्र वर्नगो। 
६. ्राइसक्रौम 
* (लषटलर्छ8) 
शमिपो के मौसम मेश्राडसत्रीम प्रादि का प्रचलनं भ्राजक 
काफी मङता जा र्दा है। परा श्राइसक्रीम बने को शु विधियां 
८२ 


दी ता ररी है उ वनाते समय द्विम्नलिखित वातो का किष षप 
श ध्यान रखना चादिए-- 
(१) भ्नाद्सश्रीम जमनिवाला वतन साफ होना चादिषु 1 
(२) फ्रिज मेश्रादसश्रीम जमण्ठे समय ब्रालू, प्याज, टमाटर 
भादि दोह ठेसी चीज खुली नदरी होनी चाहिए जिससे उसकी गप 
भ्राटसक्रीममे मिलने की श्राक्षकाहो। 
(३) दूष गाढा ह्यो तो भ्राहसक्टीम जल्दी जमती है । यदि 
पत्ना हो तो जमन मे देर लग जाती है । इसलिए दुव गादा रखना 
'पादिषए।1 ` 
(४) श्राइसक्रीम जमति स्मय जव उसको पहली परत जम जए 
तो रतेः काटे या स्शीसे फी चम्मच से दो-तीन भार कैटदेना 
वाष्िए)' ॥ 
(४) भराष्रसक्रीम वनाम की सामद्री की मात्रा ठीकं होनी 
चादिए । 
(६) यदि दूध पतला हो तो उममे एक छोटा चम्मच चोकलेट 
पाउडर प्रति टर दूध के हिसबि से डाल देन घाटि 1 
(७) यदि प्राप बरं तौ दूय के स्थान परसूला दुध भी हात 
सकती है, पर ध्यान रहै कि सूखा दूष डालने पर चीनी कम पडेगी । 
† (5) मादसकम्‌ ' जम जनि षर फिञ्चकीसुर्दफीनार्मलपर 
तेश्ा्‌\ ^` 
(€) यदि भाषसक्रीम के सय फनो षो प्ररो्नना चहो 
भ्रादपक्रीम जम जागे पर उस पर फलो को काट कर ऊपरसेः फला 
क्न) 
प्राद्रसक्तौम दस्चाको परमप्रियहैदी, बडे रौरवे मौ पपन्द 
करते है । ष्या पुर्प, कया नारो, मोडने सोमाइटी भा प्रवय व्यक्ति 
ते बडे वावसे खाता ह। जौ पासकीम नही खाते, उ वैव वे 
तक्क्हाजादारै 1 इसलिए भाद्रसक्रीम बनाने दौ विधिया प्रत्येक 
भाधूनिक महिला के प्रानो चादिए 1 र 
च्व 


१३० वेनीला श्राष्सक्रोम 


स्ाभप्री & 
५०० मि०लि० दूष, १०० प्रामचीनी, नड चम्मय 
कानपलोर, ४ब्रण्टोकीजर्दी, कप मलार, ११ 
सतरेके दुवे, १ कप प्रन नास प्रा रस ।१ चम्मच 
नौषु कार्ड, भाषा कप चोकतेट के दुकुडे, रणो 
चम्मच वेनीला श्राइसङ्रीम, चुटकी भर नमक । 
दिवि-(१) हय को गमं केः उपरे पानपतोर, नम 
चीनी भिलाकर एकसार कर लीजिए । (२) फिर बतन को भर्व 
पर से उतार भरं श्रण्डो की केवल अर्दी मिलाच्ए । (३) भव 
केदो भिनट तक घीभो ग्राच पर पकए 1 जव मिधण ठष्डा है 
जाए ता ममे येनीला रौर मलाव) फेटवर मिता विष्‌ 
(४) श्रव धोल को अच्छी तरह एफसार करमै फरल मे जमन 
लिए रिष । (५) तसपरचाल्‌नोदम रस म पानी दातवे 
खतरे श्रीर चोकनेद बै दुबडो पर शाल दीजिए । (६) भ्रव पाई 
शरम मै वपो फो भादसदीम से प्राधा भर कर उपरते हरे रे 
कतरे शरोर भ्रननाम वा रत डासं तीजिएु। (७) फिर कपोमे 
मोदी-थोदी भ्राइसक्रीम डालकर चोक्तेट बे टुकडो से सनादरए। 
लीजिए स्वादिष्ट वेनीला भ्रासक्रीम तयार दै। 


१३१ कोफीश्रादसक्रीम 

सामप्रो [वि 

पराचा क्प पिती हई चीनी, २बप मलाई, २कपयरम 

पानी बनी कन्ये ७ग्रण्डाग्री जद, नमक चुटकी भर। 

विधि-(१) भ्ण्डो करी जदा को कोटिषु 1 किर नमक रा 
-बीनी यो मिलादए । (र) पव तेदारकोो परे एव कप मलाई दात 
भर एकसार भर लीजिए । (३) फिर मिण “म जी 
दुबारा परिप मौर माप पर चदादए 1 कु समय पश्यात्‌ मिश्र न 

~ 


नमक, चीनी श्रौर्‌, शेव मलाई डालकर फेटिषए भोर फिदम्‌ रख 
दीजिए । फ्रिच से निकाल कर्‌ उसी तिच से फेटकर जमभ्ए्‌ 1 
१३२ पिस्ता श्रादसक्ोम 

सागरी 

१२५ प्राम पित्ता, २५०ग्राम चीनी २५० ग्राम मलाई 

याषाचायकाचम्मचवेनीला, भ्राषा चाय बा चम्मच 

मादाम मा एसेन्स, चुटको मर ममक, थोडा सा गुलाब- 

जल, ७० मि० लि° दूध, धा चाय का चम्मच श्राकत- 

प्रीमकाहुरारग।॥ 

विषि--(१) पिस्ते को थोडे े दुष मे भिगोकर छील लीजिए । 
(र] फिर सिल पर गुलायजल चछिडफ कर उस पर पिस्ता पीस 
सलिए 1 (३) भ्रब पिस्ते वौ किसी वतन य डास्तकर उसमे वेमीला 
एते स, ६० ग्राम चोन, प्राइसकीम बा रग,वादामका एमे स भादि 
मिला दानि 1 (८) फिर मलाई वौ गम दरे वाकी बची घीती 
भोर नमग डा दीजिए ! (५) जव मला ण्डी हो जाए तो उत 
कफिज मेलमा कर उपर षा मिश्रण भिलाकर साचोमे भरकर 
जमरारण } 

१३३ वनाना अषद्रसक्रोम 

साभप्री 

२म्षुदध, {कपीन ४ छोटे चम्मवर्मदा, र२ष्रटे, 

भप्केकेने, २क्द्मलारई, घ्नावा छोटी चम्मचवेगीता 

प्सेन्स, चटक भर नमक 1 

विषि-(१) पिस इई नोनीमे मेदा, चमर पौर दूष 
मिाष्रष । (२) किर मिश्रण मश्रण्ठो बो प्रर फेटिए ) (३) इस 
गाद्यक्रनकै तिए्‌मोपपर पकाईए्‌ + (४) भव निधणकतो भाष 
परस र्तार्कर केले मसलरर मिला दोजिए । (५) साय ही गलाद 
तपा वेभीला एर फ बूं डातकरर्फरिए भौर फलम्‌ जगनेके 

हु 


लिट रत दीलिए। ^ 


सीनिषए्‌, केते की स्वादिष्ट आडसप्रीम तयार दै! 
१२४ मगो ्राहसक्रीम 


{~ 


सामग्री श य 

१ लिट दय, २ श्राम, ५ छोटी इलायची (पिती हई], 

भोडा-सा गुताजजल, चौनौ (पिसी श्वाद क प्रवूमार। 

विधि--(१) दूष कौ उवालिषए 1 जव वदं तंगृभय पाव! 
शस जाए सौ उसमे श्रामः का शृदा ालवर्‌ म्टी तषट भा) 
(२) फिर उसमे इलायची, चीनी रौर गुलाबजल डालकर भरष्ट 
रह्‌ हिला तापि मिश्रण एकसार टो जाण 1 '(३) फिर किमु 
मरौसाचार्मे मग्र फ्रिज मै जमाहए्‌ 1 

सीनिए भ्रामक वुत्पीतयृरदै। , \! ~ 

^ : १३५ मेगो श्राहइकीम ॥ 


सामग्री ॥ १९ 
२ पते राम, ५०० मिण लि० दुष, १ कप मलाई 
चीनी स्वाद पै ्रनुसार+ 


विधि- (१) दूष कफो धाद पर नटा । इम बीच श्ण ४ 
छीलयर गूद ष माट लीजिए । तत्पदवात द्रप भे कटे हए दृष 
डाल दीलिण । (र्‌) फिर उमम मलं भोर सीनी मिता 
वनाद्‌ तामि निधय एकतार हो जाए १ (३) अव ठैयार मिम 
पोसाचाम मरकरप्रिजम जमरिण। 


१३६ सादी भ्रादसक्रीमं 
क्ामण्नी ष 
र२कितोद्रप, ६७ बूरदयेनीताएमे ष, वृकि गुनाय 
अल, १०० प्राम चीनो, योटी-खी वफ नमद। £ 
विपि (१) दष को उगापिए 1 जड दूष ७१५०मि० 7“ 
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रह जाए तो उमे चीनी गात कर धोव लीजिए] (२) फिर दूष 
कौमाय परे उतारकर ठ्ण्डावर लीजिए । (३) भव एक बडा 
पतीला देकर उपमे एक छोटा-सा पतीला एल्युभिनियम का 
डा्तिए 1 दीचवाते पवी्तेमेः दव डालकर एतेस छोड दीर्जिए ! 
(५) फिर दोनो पतीसो ये बीच के सिक्त स्यान भे वफ को पीसकर 
भर्‌ दीजि९्‌! खाय ही सिवत स्थान मे नमक षटाल दीजिए । (५) वीच 
याते छोटे परीते को हिलाती रह मौर उसमे गुलाबजल ढाल 
दीजिए} (६) खद मिश्र माड होजाएतोकयोरियौ मे भरकर 
पिज भे जमने के विएु रख दीलिए। 


। १३७ त्िरगौ शूट प्रादसनीम । 
सामप्री 

निर्‌ दूष, भभ्रण्डे, २ दिषियां मिल्क चोंकलेट, 

२ कपफलों केकटे टुकड़े, २ष्ोरे चम्मच चिलेटिन! 
थोडा सा पीला रण, योडा सा केवडा, चीनी स्वादङे 
भ्रनुसार्‌। १ 

षिपि--(१) दूष भेँ.चीनी मिलाकर कर्टड दा सीभिए। 
(र) फिरभ्रण्डोषो फट धर कस्टड मे मिला दीजिए । (३) भरव 
मिश्रण में जितेटिन को घो फर डाल दीजिए) (४) सापही 
केवदे म पीला रंगघोल फर मिधणमे मिला दीजिए) (४) फ़िर 
निकृ वोकलेट कों कुतर कर ष्टोरी मे खल दीजिए पौर बटोरी 
को गभे दस प्रकार रे कि षह पानी मे दूब 1 जाए । (द) भम 
प्रादमदेमे शे क्युर ? दिस लिकाल बर उमम विपती हुरकीम 
डल दीजिए प्रोर चसे फ्रिज मे जपने कै लिए रस दीजिए 
(७) जब चोश्लेट जम जाएसो भाद्स दके मध्यमाय मँ षटोसी 
को रए दोजिए परौरउसके दोनो भोर दूष--पण्टेवासापिधण फां 
दीजिए 1 (र) प्रव पादस को पिर फिजसैजमने वे 
दीजिए! (६) शसने पर कटोरी फी हटाकर एग भागमे 
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फलों को डाल दीजिए । एक वार फिर फ्रिज मे दस (नट रवकर 
निकाल लीजिए । 

सीलिए्‌, स्वादिष्ट तिरगी रूट भ्ादसकतीम तैयार दै । अ्रष्ठाङे 
स्थाने पर वर्टड पाउडर धी डा जा सकता ईै1 


१३८ सादी श्राइसक्रीम 

सामग्री 

५०० भि लि० दुष, १/३ पैकेट कस्टड पाउडर, 

१०० ग्राम मलाई, कुंख बृदे वेनोला एषेन्स , १ छोरी 

चम्मच जित्ेटिन, पिसी चीनी स्वाद के भ्रनुमार) 

पिधि--{१) चोट सन दूष मकस्ट्ड पाचदरको घोलिए 
किर श्र द्रूथ मिला कर कस्टड बनाए । (२ ) सायही उरे 
भीती, भिलादए मौर मिरग कौ रण्डा कर लोजिद। (३) भव 
मलाई को फेटिए शरोर कर्टड मे मिला ब्र एकं बार फिर षट 
लीजिए । 


। 
१३६ मजेदार श्रादसक्तीम 

सामम्रो 

१ लिदेर दूष, यापा पैकेट घ्ादमश्रीम पाउषटर १७० ग्राम 

करीम, ७५ ग्राम चीनी) 

षिधि--(१) दष मे भ्ादघमरीम पाउडर बो घोल लीजिए 
(२) भव उस भ्राच पर पाद्‌ 1 जम धोल मादा हो जाएसतौ 
सीनी ालवरयोन लीनिए। घोल ठष्डा हो जाने परे क्रोम मिला 
भरक्रिजमेजमा रीजिए्‌। 

बर, प्रादूगत्रौन तयार । 

१४० श्रादस्ययुय 

सामप्री 

०१० ग्रान चरी, २५० प्राम पूग, एमाह्टे॥ 

दिपि--(*) चंरपमोर पमूराक्नो धोकट उनको रस निकाल 

स्ट 


सीनिए। फिर रस क्रो छान सीषिए। (२) प्रव माल्ये छीसकर 
उनकी फा कर लीजिए । तत्पद्चात्‌ उरु रमे डालकर जमने 
लि्‌ रख दीजिए । जमन पर निकषा लीजिषु। 

लीजिप्‌, भ्रात क्यूव तंमारदै1 


१४१ जनलारहैवाली वर्फ 

समम 

४०० मि° नि० दूध, भ्राघाकेप मलाई, ३०० प्राम 

पिसी चीनौ, ५ पिदिया बादाम, ५ गिरिया पिस्ता, 

योडी-सो इलायनी (पिसी) । 

विधि-{१) दुध षो उदालिए्‌ । तत्र तक उबातती रहिए 
अदतककि दूष गाड़ानहो जाए! (र) प्रव दूष म बादामभ्रोर 
पिके गिरयो को कुतर कर डाल दीजिए} (३) फिर भिध्रभरभे 
इलायची, घीनी भौर मला को श्रच्छी तरह्‌ टकर मिला 
दिए । (४) भव धोस वो भ्रच्छी तरह चल) दए ताकि वह्‌ 
एक्सार हो जाश । फिर मिभरणं को फ्रिज मे जमा सीनिए। 

नस, मनाई बफ तंयारदै 1 यदिफ्रिजकोसुविधानदहौतो 
भ्राष्टमरीम जमाने के लिए एक बडा सा मका सीजिए । उसमे 
पिसी वफ भौर मोटा नमक भिनाकर डाल दीजिए । भ्रादमक्रीम मे 
मिश्रणवातते बततन का मकेमे उम प्रकार डाले किनतन बफमे दत्र 
जाए । ऊपर से दक्कन लगाकर इमे से ब्रच्छी तरदं ठक दीजिए 
सामि हवा न लगने पाए। 

१४२ मचार्हृवाी वफ (टूसरो विधि) 

भामग्री 

४०० गि० लि० दुष, भराचा क्प मला, ३०० प्राम 

चीनी, रप्राम छोरी द्नायचीके पिति दमने, ३ प्रान 

पिस्ता, भ्राम बादामकी गिरिया। 

दिषि- (श) दूष को भाच पर पकाकर गाढ़ा होने पर उतार 

(२ 


सौजिए। (२) फिर दुय मे मलाई, चीनी, पिस्ता तथा नादामकी 
गिरिया, पिसी हलायची कौ मिलाकर धीमी श्राव पर परकाईए। 
(३) इसंक मिश्रण को जमादए । 

लाजिषए, मलाई बकं तयार दै। 

१४३ कुत्फो ' ५ 

सामप्रो ॥ 

दर्थ दुघ, १ कप मलाई, श्राधा कप चीनी. प्राधाकप 

कतरे हृएगेवे, दो चम्मच गुला्जल, भोडा-सा गुधा 

हुभ्राप्राटा। शः ध 

विधि--(१) दूष को उजालिषए ) ज दूध लगमय श्राधा गष 
र्ट्‌ जाए प्रौ उतार कर रख लीजिए । (२) भव एफ कप भलाई 
परटकेर्‌ उतम उवला हुमा दुध डान रीजिएु । (३). फिर एते 
तदह दिलार उसमे चीनी, भवे, गुलाबजल गकर एकसार कर 
नीजिए1 (४) मव मिधण को साचों मे मरवरङपरमरे गृहा 
श्रारालगा दीजिए भौर क्रिज मे जमन क लि रेल दीनि 1 

कित्र की सुका नहौनिपर किसी मरके प्रादि कुी ष्ट 
ख्फमेमोटानमक मिलाकरभरमैं भ्रौरष्टपतबफमे कुत्पीष्े नि 
णगा दे। ोष्टीदेर बाद स्वादिष्ट वुंल्फी जम वृर तैयारहो 
जाण्गी । न न, 


१४६४ कालू (५ ह 

सामप्री 

६ यदे चम्मच कानपलोर, भाषा कप मलार, टण्डा दूष 

भ्रवरयकतानुखार, २ बके चम्मच गुनावकास्षिरप, 

रकयपानी, १ षडाटक्डा यप 1. ~ 

विचि- (ष) प्क वेने प भाया कप पानी गमं कोजिष्ा 
(२) पव भामा कद पानी को पक भय वतन मं ालकर उसे 
ऋतरर्नोर मिलाकर गम पानी मं उवालिष्‌ (२) दोभिनटबे 

| ‡ 1 


बादउतारवरटण्डा होने दीजिए! भब वतन मे बफे रलकर 
ऊपर वडे छेदो वानी छलनी रवर. उसमे काप्लोर के मिण 
वोष्टलनीमेभ्रे पानी मे छान लीक । 

लीजिए, कालूदा नार है ! चवे परोसना हो तो रण्डा दन, 
मनाई, गूलप्व धिर प्रौर वकं डालकर ऊपर पालूदा डालकर 
प्रहण कीनिर्‌ । 


१४५ श्राइसक्रीम पाउडर 

सामप्रौ 

\ १०० ग्राम मिन्स पाखडर, ३ प्रामक्रीप प्राफयारटार, 
। ३ प्राम मोडा कावंनिट, ठेड भि० लि.° येनीता एसे त, 

७० प्राम चीनी । 

विधि--(१) मिस्य पाउट्रमे सोडवा का्वोनिट भौरप्रीम 
भरोक़ टारटार्‌ मिला लैजिए 1 (२) प्रव मिश्रण मे वेनीला सेम 
मिलाकर णकसार कट्‌ लीजिए । (३) फिर चीनी बो बारीक पोस 
लीजिए । एर वार भिर श्रच्छठी तरह मिनादइए 1 

यस, भरादसक्रीम जमाने का पारडर तैयार है । हस पाउडर मे 
पानी मिलाकर स्थादिष्ट श्रादसकीम जमा दीबिए । 
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इरा खण्ड 
गसं पेय 

(प्रजा एरापा८5) 

७ चाय (^) 


चाय भाज ससार मे सभ्यदा का अरतीक वन गई दै 1 इसने 
शराुमिक भारत को एक श्नच्छा पेय प्रदान किया है) नगर्या 
गष, धराज चाय प्रतेक ज्थक्तिं को पदर! जरा 

कहा जाता है कि चाय ५० ई० मे चीनम प्रचलित थी । 
भारतम श्रगरेजोके भागमन ने साथ चाप से हमे परिचयं मिला। 

१७८२ ई० मे कलकत्ता मे बोटानिक्ल गान सगामा गया} 
उसमे चायके पौषे सगाए गए) भ्राज मारे देश मे चाय प्रसम, 
अगाच, दाजिलिग प्रौर हिमालय को तरारईमे एव दक्षिण के पठार 
भर दक्षिण की ठतानो बे श्रपिक माता मे षैदा होनी है) इनमे 
दजिलिग की सरे भच्छी होती है। 

मले हौ चायमेदु्ठ हानिकारक ततव विद्यमान हषर इमे 
फु स देष नही नि यह्‌ सुस्नी मारीप्न रोर सरदद कै ्टाती है} 
महे मू्राश्षय कौ साफ फरती है! यदह नमा कै उत्तेजना न मिटा 
कर उनम शात श्रदान करती है । यद शसीर मे स्फूति लाती है। 
गहषाबु रोगोके लिण साभकारकषह क्योकि दसम पसीना बहुत 
भ्रागारै। 

एत वात गयमे भविक ष्यान देन योग्य ह! वह्‌ यकि चावि 
स्टायी पेट कमो नदी पोती चादि । दमीलिषए्‌ गदिणिथो चमर 
निवदनदेकिण्वेदाकोगाशा--चापव सायकुठन वु वाय 
पदाय प्रवरश्य परोहे। 


>. ङ 


१४८६. श्रदरक्षेः 
साभग्री ( दस 
कपर पानी, २वडे व तीय {तए <क्भ्य्‌ १) 


भ्रदरक, इच्छानुखार्‌ त ॥ 
विधि-(१) पानी ग 
पाटकरयाकूटकर डाव दीजिए यच्छी तरद 


सौघ्न लगेलो बतन को भाच प्र से उतार लीजिए । (१) भरव उतत- 
मे चीनी डाल दीभिएु) चामतयारदहै। यदि भ्राप चाह तो इसमे 
शूं भौ डाल सवती है। 


| १४७ तुलसी के पत्तो की चाय 

सामग्री 

भ क्पपानी, २वहे प्रम्मच पीनौ, १/८ छोटा चम्मच 

चाय की पत्ती, तुलसी बे तीन-चार पत्ते, थोडी-सी 

पिसी काली भिं, इच्छानुसार दूध । 

विधि--(£) पानी को यतन मे डालकरप्राच पर द्रा 
दीजिए । (२) जब पानी खोलने लगे तो उसमेवुलतो के प्ते, फाली- 
मिथ तथा चाय को परती डत दीजिए । (३) जब दो उनालम्मा 
आतो भाच परस बतन को उतार लीचिए। (*) साथी चीनी 
डामर दौत्तिए्‌ 1 चायतेयारदै। मदि भ्रा बर्हतो द्रप टम सक्ती 


ह। 


१४८ मीव्‌कफोचाम 

सामग्री 

१० कप पानी, स्वाद के प्रनुसारश्रीनी, रनीबुमोका 

दस। 

विपि--(१) पानी को भाच पर षठाकरनाीदुर्मोकारन 
उसमे शम दीजिण , पौर स्दलने दीजिए। (२) जब पानी 
सम्म पाच पपरहजाएतो उत्ते पाचि दर पै उतार पीजिए। 

६३ 


(३) साथहीयाय म चीनी मित्ता सौनिए्‌ । चाय तंवारदै। 
यदि श्राप बहतो नीच फे रसपरे ठाथनीदरूका छितक्नाभी डत 
सकती द । 


१४६ पुदीने शी चाय १ 
सामग्री 
५ क्थ पानी, २ बडे चम्मच घनी, युदीते बे कु पत्तेः 
इच्छानुप्रार दष । 1 
विषि--{ १) पानी को श्राच पर चदाकर पुदीने के पत्ते घोकर 
डति दीजिए । (२) णय पानी प्रच्छी तरह सील उरे तो बन की 
अविपरस तार लीजिए । यमं घायमे भीन डाल दीजिषए्‌॥ यदि 
प्राप चार्हतो इसमे पापदुदभी डानस्क्ती्ै। , _ 


१५० पुने की धाय (दूसरी विवि) 
क्ामप्रो ) 
कप पानी, ७८ पत्तिमां पूदीने, १ कपदूप, चीनी 
स्थादके प्रनुखार । ५: 
धिधि--{१) पानी षो पोलो मे डालकर भाच पर चदा । 
फिर उपमे पुदीने कौ पतिर्य छोड दौजिषए ¡ (र्‌) जव पानी उव 
जाएतोबतनक्े प्राच परसे छतार लौजिए। (३) साय ही उमे 
ौनी ढाल कर दूध न दीजिए) ~ =) 
लीजिए, दीने की स्वादिष्ट चाय त्तयारदै। यदि भाप चा 
पोभ्रापष्सेदूवफे बिनाभोपौसक्तीरहं। 


१९१ सतरोदे छितकोकौषाय 
साभप्रौ 
४कपपानी, २यहे चम्मच चीनी, १ मनरेके छिनके, 
दच्टानृसारद्रुध। । 
विि-(१) पानी करो प्राच पर चढाकर उस्तमसतरेके 
छिन ङ्त दोजिए । {२} जय वानी प्र्डी तरह खौल उठे बो 
९४ 


भ्रचि पर से उतार लीजिए। (३) सायही चीनी ढाल दं) इसमे 
दर भी हात दौजिएु 1 चायर्तंयारहै! 
." † * १४२ सादी चाय 
। सापो `. 
*कपपानौ,) २ बडे चम्मच चीनी, डेढ छोटे चम्मच 
4 चायकी पत्तो, १कपदूष। 
। द्िधि- (११ पानी कौ पतीनली मे डलरृर माच पर चदाकर 
बेचन को दरदक्न से ढेक दीजिए । (२) जब व उवलने सभे तो 
उत्तमे चाय फी पत्ती हाते दीजिए पौर बतन फो दक्षन मे एक वार 
रि ठक दीजिए। (३ } जन भनी का दग मुनष्टय दो जाएतो 
सोनी दात दीजिए । (४) कुछ देर ऊ पर्वत उग्रम दष पिद ॥ 
एक उवालकेभ्राजानि प्र धाच पर से उतार दीजिषु \ वाय 
तैयारहै\ ' ड 


~ ~ १५३ सादी षाय {दूसरी विधि) 
सामप्रौ र 


५कय पानी, २यडे चम्मच" चीनी, दद छोटे चन्धच 

चायं कौ परती, ोडी-सी पिसौ दा्तचीनी, मालीभिच, 

सौग्रके दो दाने पति हए, १ वप दव, २ १ 

इलायचिमः। । 

पिधि-- (१) पानी को बतन मे डासकर उदालिए। (२) जव 
पानी सोलने ते सो उमे दालचीनी, सग, धलायची तथा फालौ- 
मि डाल दीणिए्‌। (३ ) कुष्ठ देर वाद उस्म नाय कीपत्ती 
अलि । (४) जव पानी का रय महरा सुनहरा हो भाए तो उसमे 
शनी इल दोगिए। (५) पन उतपे दप स दीजिए) (६) उदास 
धाजाने पर उतार सीविषए} ¢ 

पसम दालयीनी. ्रादि मसान अभिक नहं डालना चाहिए 1 

#। चाय कद्वोष्टो एग 


[शश्र 


ठ कफ (८छषपष्ट) 


काफी की चेती श्ररब देशोमे हजार यपो का लानी रहौ है॥ 
भारत मे कांफी श्रधिकततर कुर, व्रावणकोर, यर्हूनादं पश्विमी धाद 
की त सहयो परतया मैमूरमे-गुठ मागो मे बोई जाती है । र 

खार का पदता काफौ-दाउस शवौ शताब्दी मेदुर 
स्थापित प्राधा! मारतम १०-० ई० मे प्लासी > युद कै गाद 
काफी-दाउस कलनत्ता मे स्यापित द्मा था । तं 

कोशो तासौर भ सुक टोती है, इसतिए्‌ यद -राय फे समान 
पथिन्‌ लोकप्रियन हो मकी। वैत डक्टरो कै श्रनुमार की 
चायते भ्रधिके पौष्टिकं तत्तव विमान होतेरै। 

जिन सीप को शराव की गरादत वन ग है वेयदिका-गिपी 
ष प्रादव डाले तो वे एराव से चरकारो पा सते हं । 

भ्राज बभ्र द्िण भारतमे शर्ध प्रचलित है) उत्तर माए 
मे भी दमा प्रचलन णद रहा है1 भाज महानयर्यो मे कपी हस्य 
भापूनिक सोतापटी के प्रतीव भन गष ह! काफी सचमुच म 
शालीन पेय ई । इते बौदिफ सोय भौर मांढन स्रसाग्टीमे उमे 
मेठनेवाले नडे वावसे पीन ब 

भी ठीक दिचिसे यनादए पौर सवनो पिताईए । 


१५४ एस्परेसो काफी 
क्षामी 
२ कृपपानी,२बप दूष, १ छोदी धम्म कोंफी पाउढर, 
ष्टोटे चम्मच घीनी, चोढा-ता चोनतेर पाउडर । 
लिपि--(१) एष गिलास मे सकी.पाउबर घोर सीनी रत 
र घोल मीरिए। (र) फिरङ््तलीमे वानी सौर दष तकर 
[31 सु*-३०४ 


उबालतिए 1 (३) भ्रव उसम चौक्लेट पाउडर भौर फस हुई कोरी 
परि दीजिषए्‌। 
लीजिए, स्वादिष्ट एस्परेसो कोरी तैयार है । 


१५५ सावी कोंफौ 

क्ामग्री 

४ केप पानी, ८ बडे चम्मच दूध, ५ छोटे चम्मच चनो, 

शह छोटे चम्मच काँफी पाउडर । 

विधि-- (१) तली मे पानी को उवालिए । (२) भ्रव एक 
केपमे थोडा सा उवा हुमा पानी डालकर उकषमे कोंफी-पाठडन कौ 
मिलादवए्‌ । (३) फिर पाउडरवातते पानी फो वेतली मे ढल 
दीजिए (४ श्रव इस घोल मे गभ दूष प्रौर चोन मिलादए 1 

सीरजिए,सादी कोफी तेयारटै। 


९. दूधबाले पेय 


दूष वंजञानिक दृष्टि मे पणं माहार है । इते वच्य, जवान, वडा, 

स्फी, पुष सभी को उचित मात्रा मे नियमित रूप ते पीना वाद्दिए्‌ । 

रोभियो के निष तो यह ्रूत के समान है ! सामा मनप ते एक-दो 

उयात भाने पर दूष को नीम गमं करे पर स्वाद के लिए योदी- 

॥ भनी मिलाकर दूष पीमा जाता है । यहं प्रतय त गुणकारी होता 
1 


क कृ लोगो, विकतेथकर बु षच्चा भ दूष का स्वाद श्रच्छां 
ट लगता) माताग्नो को उहे मना पूसलाकर दूय पिलाना १ता 
६। देषो स्थिति मे यदि रिणी दूध मे दु मिलाकर परीतो 
सभीउतेचायसतेषी सवते दै! 


ईषवातते पया की कुछ विधियादी जा रहीरहै1 
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१४६ दपिस्ते, बावामवाला दुध 

सामपरो 

४०० मि० लि°दरूष, १० दान पिस्ता, २५ गिरियौ 

बादाम, स्वादके भ्रवरुसार पीनी। 

पिधि--(१) वादाम कीभिरियो षौ राततम भिमो दीजिए 
भर घु गिरिया का छित उतार करीम चे दो फाड कर 
सीजिए। (२) धरय पिते केवायको मौ दो फाटक तीनिषए्‌। 
(३) भ्व दष को एक बतनम डसेकरश्रागपर रिए१ जनदरष 
मे दोउबालभ्रानाएतो इसमे बादाम व पिस्ता दा्लिए प्रौरमाय 
शने पर उतार तीनि पोर स्वाद के भगुयार चीनी शलक्र 
परोतिए ! 

यध प लिए श्राप उवते दूष म छटोटी द्रताययी डाल 
सर्बतीषठ, 


१५७ द्रूव का कोनिपलोर 
सामग्री 
२५० मि० लि दूष, १५ ग्रामं बानपलोर, स्वादे 
भनुसार चीनी। 
विधि--(१) दूघ म कार्नपलोर्‌ डालकर शरच्छौ नि 
हिाद्रए्‌ 1 (२) गद दे भ्रागपर रख दीजिए पौर पके दीजिए 
थोडी देर पक्ने के बाद उतार लीननिण। 
दषकारोनपलीर तयार दै । अगर श्राप गाढा करना चाहे 
ईैतोष्समिधणकोभ्रागपरथोडीदेर स्मर पकाईए । 
१५८ इधवात्ता सवचूदाना 
सामभ्री 
७५० मिन लि० दूष, १२५ ग्राम सश्रुदाना, स्वादके 
भनुसार चीरी । 
वियि--(१) सावूदाने को भ्रच्छी तरह साफक्रङ़ेषानी में 
ईश 


भियो दीनिद्‌ । (२) भद दुष्‌ को उदालिष ! जब दूव श्रच्ठी तरद्‌ 
उब्रल भाए तो उसमे खाददाना डाल दीजिए श्रौर श्राग प्र पके 
दीजिए । जय पक जाएतो धीमी भाच करके थोडा दूष व थोडी 
बनी डालकर ्रौर पकादए 1 

सादरूदना तैयार है। यदि अप चाह तो साबरदाना धके 
मेजाय पानीमे भौ पका सक्ती हैँ । इते भ्राकषक बनाने फे लिषएु 
बप्ररीरगभोमिला सकती ह । 


१५६ श्ररारूटयाला इध 


१२५ मि० ल्ि० दूध, १ चम्मच ्जरारूट, १ चम्मप 
चीनी, 
विबि--(१) भररारूट को योषे ते पानी (लगभग ३० नि० 
सि०) मे घोलिए 1 (२) शरव दूध को उवालिए । जब दूष उवलने लो 
तोभोढा योडा करे प्ररारूट उस मे ढालिए श्रीर हिलाती रहिए, 
पाकि गाहे न पड़ । लयमग ५ मिनट वक्षे के बाद उतार दीजिषए्‌। 
लीजिए, श्ररारूटवाला दूध तैयार है 1 दसम पिस्ता भी शसा 
आ मक्रता है 1 रमे चीनी डालकर परोसिए । 
१६० श्रण्डेदालः दूध 
समग्रो 
१ प्रहा, ३०० मि० लि° वध, चीनी स्वादकेप्रनुसार्‌। 
हधि-(१) भरण्डे को तोडवर उस जं एक गहरी प्लेट 
योकटोरोभे फैट लीजिए! (२) भरव गिलास म भ्र तोजिष्‌ शरौर 
उमम रोनी डसकर्‌ भ्रच्छो तरह हिला ॥ ८३) भरव गिलाप्तमे 
फेरी जन भी हाल दोजिशश्रौर प्रस तरह [दिलादए 1 
य प्रण्डेवाला स्शादिष्ट दूष तयार है) 
१६१ दूध षा पनी 
भमेप्रौ 
२५० मिण निर्दय, १नीवू। 


विधि--(१) दष को फाढने के लिए उवते दव र 
भीह्ूकारस निचोदकफर दाल देना चाष । (२) भद फटा भा 
दू एम साफ़ मलमत षट ने छान से] {३} पवचोहएदष म 
सचे पानी अलग कर सेना वादिए 1 जव यह्‌ पानी दण्डा जए 
साफ बदन मे डालकर रोगी कौ देना चादिए । 

व, दूष तैयार है । इमे भाप प्रेती रग शो शात क्ती 


ह। 


१६२ छने का पानो 

ताभप्री 

३०० भि० लि» दष, २ छोटे वम्मचनीद्ुका रष, 

स्वादके भवुर्धार नैमक। 

धिभि--(१) एक वतन मे दुष दालकर साग पर रतिभरीष 
उमे नदा रव डाल दोनि९ इष भा पर्‌ तव तक रखे, जर 
दूषः फट न जाए । (र) जव द्य श्ट जाए लो क्तनको प्राग प 
शठ दोधि भौर शव के मलम के कपडे मे छान सीनिर्। 

सीजिए, स्वादिष्ट पेय पयार है 1 भरोछहे समम समक त 
शोविए। 


१०. सूप (50ए55) 


प्विमी रदो मे भोजन प्राय सूप से शवारम्भ निया चार्ता ६1 
श्रव हभरिदेगर्ये या दका प्रचलन च्डभया प्राय दादर का 
सूप समसे धिक भयोग मे लाया जाता है रोक यह्‌ विटामिन शी 
भय सवते दद्या घतं दै॥ वैते नो पालर^ लोकी, शलं पम, म 
शाजर तदा श्रया-वदार्नोये मो सूप बनाए जठर प्रौदवेः घत्यन्त 
स्वास्थ्यप्रददीवेहः 

पूष ह्मररी पाचन शतिर को मदाता है! धामाशय्र अरिटोप 
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द्रव्यो को याहूर निकालने मे सहायता कर्ता है भौर हमारी गत 
को बढाना है । दते रोगी भौर नि येगी दोनौ वपित ग्रहण फर सष़ते 
1 सूपको शछठोक लगाने से यह्‌ भ्रत्यन्त स्वादिष्ट वन जाता है, पर 
यदिक्िसी सोगीको डाक्टरनेषी गनाकररणाष्ोतो उसे विना 
छीकके सूप देना चाहिए । 

बैषेतौेने प्राधूनिक पाक नामे विभिनसूप दिए 
उसके करु प्रषारे यहां भी दिए जा ररे है1 


१६३ माजर ध्वा सूप 

सामप्रो 

५०० प्राम गाजर, १ गुन्छी हरा धनियां, ोी-सी 

पिमो कालौमिच, शभ का रन्त, नमक स्वाद के 

प्रनुमार। 

विधि--(१) याजरो को उबालकर उसमे धोढा-सा 7मक 
खत्र सीनिए। (२) फिर एक साफ कषेमे गाजरो का रस छान 
सौषिए। मव वमे नम, फालीमिच परीप्हरा धनिया काट कर 
छिदफिए । साव हो उसमे नोर का रस डाल दीजिए 1 

सीजिए्‌, स्वादिष्ट सूप तयार है । 


१६४ टमाटर का मूष 


सोाभप्री 

१०० प्राम प्के टमाटर, २ छोटे-छोटे टुकड़े दा्तचीनी, 
प्राधा छोटा चम्मच कालीभिव (पिसी हुई) , शोदा 
साप्याज, नमक स्वादवे पर्नुखार। 

# पिथि--(१) टम को घोदर छोटे-छोटे दृकडे कट 
भीजिर्‌। (र) प्याज कौ कट लीजिए । {३) प्रव टमादर, प्याज 
पौरदालषीनी के दुक पतीसी म डालकर पकाए। (४) जव 
रेमाटर रल जाए तो मिश्रण को छतनी से छान सं । (५) भवच 
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हए रस मे नमक, कातीभिच मिलाकर हिताष्ए पाकि चोत एग 
सारदे नाए। 

लीजिए, टमाटर फा स्वादिष्ट शुष तैयारदहै। यदिध्रापण् 
करना वहि तो दसमे कनं क्तोर मिला दोजिपए । 


१६५ मटर का सूप 


प्ामप्रो 

४०० ग्राम मटर, ५० प्राम गाजर, डेट टी चैम्मच 

कानपतौर, ढ़ छोटा चम्मघ भक्लन, थौदी सी बसी- 

मिषं, १७५ मि० लि° दूष, ३ फपर प्रानी, ततनेके 

लिषए्‌ धी, समश स्वादे पनुसार। 

विधि--(१) गाजरप्रौर मटरमे दानो कोषानीमे गतं 
म्र उवा्िए प्रर भय बर छतनी मते छान सीनिए 1 (२) फर 
कटाहोमे पो यमे कखे यानेपलोरको घीमो भष पर मूनिए पौर 
षू समर भलष्ठी ये मलान रदिए। (३) भव मि्गमे प 
मिषा दीमिए्‌। सगे याद मिश्रणम्‌ नमक, कालीमिव मिता 
षर परोपिए। 

सीनिषए, स्वादिष्ट भूष तयार ह । 


१६६ निधित सम्निर्योका पूष 
सामग्री 
१४० प्राम सौरी, १ गुणी पसह, २ ीटे-छोट 
पवष, ३ छोटी-छोरी माजर, योद्री-मी पिसी ह 
कपीपिषे, १ गुष्छी हय पिदा, एमी, नमर 
प्वारकेप्टुगार। 
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विधि--(१) समी स्न्जियो फो काट कर धो लीजिष्‌। 
(२) फिर न सथ फो उवाल लीजिए भौर उसी मे धोडा-सा नमक 
शल दीजिए 1 जव सम्नियां गल जाए तो कपटे मे से उनका सत 
छान सीजिए । (३) भवे हए घो्त म नमक कालीमिच प्रौर 
या त्रिया काटकर छिडनिए ! (४) परोसते समय उसमे बीत 
निचोड दीजिए । 

सीजिषए, दक्ति-वधक सूप तयार दै । 


१६७ भुगफी धृली दालकासूप 

साममरौ 

१५० प्राम मूग धूली दाल, भ्रदाजेसे नमक, पिसी 

फालीमिच, छोकने फे लिए घी। 

पिपि--({) मूग फी धूली दाल कौ साफ करकेधोषे। 
(२) फिर एक बतन मे नमक डालकर दाल उबले के लिए रख 
दौजिएु । (३) जव दाल भ्रच्छी तरह्‌ उवन जाए तो वतन को भाच 
से उतार लीजिए । (४) श्रव सूप छाननेवाली छाननी से दालफे 
पानी कौष्ान क्तं भौर उक्ती दाल को कलद्ठी की सहायता से 
वा दवा बर सूप निकाल लीजिए 1 (५) प्रद पूरे वतन मे षौ 
दालकर पिसी कालीभिच डाल दे नौर ऊपररसे छना सूप डालकर 
दो भिनटके लिए भ्रा पर रके । (६) भ्रव उतार लीजिए । 

सूप तैयार है 1 यह सूप श्रस्यन्त गुणकारी होता है । इते रोगियो 
कोमीदियाजाताहै। 


ममं पेयो फे साय वया परो ? 


उण्डे पेयो की माति गमंपेयो के सायमौ विस्ठुट, केक मिष्टान्न 
या ममकीन एक समान परोद जा सकते ह । पर गम पेयो के साय 
गम शमे मङतीन पकडे, समोपे, कटमेद, टिकिया प्रादि (स्नैक्स) 
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भ्च्छे तयते है। कु लोग दा्तमीठ या दालवीजी के सायचायया 
मरैफी पीना भ्रधिक पस-द करते है शल गृहिणी अपनी पुति 
के श्रनरसार मेहमानो तथा पत्नी श्रौर कच्ची कौ वाह्वाहूी सुना 
जान्तीहै। 

यहा सुभव क लिए कुछ स्नैश्च दिए जारे! 


तीहरा खण्ड 


दल्पाहार 
(81446165) 


दधः 
११. पकौैड-समोसे' 
(९4८0? .^& & 84140548) 
१६८ प्तौडे (५१६०1२५5) 
सामग्री 
३०० प्राम बेसन, ६०० ग्रास धौ, ३०० ग्राम सन्निया, 
धोडा-सा धिषा, लाल पिच, २ छोटे चम्मच भनार 
दाना, प्रदाजेके नुभार नमक । 
विधि--(१) यदि भ्रादू तथा गोमी के प्कौडे दनानेदोतो 
षते हं भोढा-सा उनालिए । (२) भये वैन मे एक चम्मच 
दहौतथाथोडासरा घी डालिए) साय दी पानी डालकर लूब घच्छी 
तरह पेटिएु ताकि बेसन म गुखलो न बन जाए । (३) फिरवेषन 
भ उनारदाना लानमिच, धनिया भादि दालकर एक्सार कर 
सोजिषए।साग्रहौ नमकभी डाल लीजिए । (^) श्रव भ्रावु तथा 
गोनी क्ण काटकृर नमक तथा लातमिच डान रीजिण ) (५) फिर 
कृ्यलोमेषोगम करकेबेननकफेषोलमे मान्‌ तथागोमीकेदटुबडो 
बो दवो दुचोकर कही मे तती तए ! रय चदन जाने पर 
निल सीलिए्‌। 


१ §दहचायके सरायपरोसना दिए) 
१०१५ 


लौगिण ्रालू-गोभो क पकोौटे तयार, इरे चाब कैषाप 
सरणा सरम पमष सकती हं । इभी श्कार श्र मेँ कमलस्कटीको , 
उदालक्र ौर उसमे मावा मरकर उमके पकडे बना सक्ती 
रने के पदौढो को श्रपकषाकृन भ्राच प्रथिक देनी पतीटै॥ 
बृटाटोस गहर गिवालन से पटर यह्‌ प्रवर देख तेना बाहिरि 
भं ग्रलगयादैयानही। 


१६६ धिये के पकडे 

साभपी 

२ = ग्रामि चिया, १५० प्राम वेमन, हीग, नमक मिष, 

हरा धनिया स्थरादकेश्नु्ार, र दरो भिच, धी ततने 

बै लिए। 

्वि-(१) पिपिकौ छत गर स पतते कते षाद 
तीनि । (२) धव वेन मे पानी के भ्रलावा हीग, नम्‌ मच, 
बारीक शटा हरा धनिया तया हरी भिच दालकर पोल बना 
लोनिए। (३) घ्र दम चोमे धिये के पतते इते रवो दुबीषर 
ममधीमे इत्वा ला तल लीरिएि धिव लस्ताव स्वादिष्ट 
पवनैटे तयार । 

दमी श्रवरर प्राप्‌ वेगत साल देठा प्याजश्रादिने पतने 
भट उनम" पगैदे बना सक्ती दह। 


१७० प्रमी के पत्तोरे पञ्चौदे 

सागप्रौ 

१० १२ भर्वी बे मुलावम प्ते, २५० प्राम तेष, 

२५० प्राम देन, हीय चौदीमी, नमक वाद ॥॥ 

ध्नुयार भ्रिषं हन्ये अरा, प्रञर्वापन, प्रमषूर 

धावदयकनादृणार 1 

सिस (१) घस्को म प भो पोगर, उरे सष्ठ मी) 
षार रीति + (र) पर्ता षौ दारीक्-यारीक षाद रर भम 
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भ्रष्छी तरह लग्एु श्रौर लगसग १४-२० मिट इन पत्ता शो 
रपिषए्‌। (३) श्रय नमते पत्तो मे वेनन व श्रय मसाले डागकर्‌ 
भादा घोत यना लीजिण 1 (४) कडाही में तेत डालकर भ 
कोजिए । यय तेन अच्छो तरद यम हो जाए तौ पत्ताे पकौ तन 
लीजिए 1 जव पगौ हतये दत्वे साल हो जाए तो निकाल कप्ण्म 
गमं पसेसे । ४ सि = 

दसी प्रदार श्रय मेथौ पावालयके प्बुडमी २५ 


स 
१ ४ भध 


१ क 
की शी 
घाभग्री "“ प्ट €; ^ 
१५० ग्राम मुदे दन, रे दय 
मिष, हत्दी, धनिया, हसो मिच स्वार पे भनुसार1 
विधि--(१) गुट्टेकेदानो वौ सिल परवारीक वारा पौण 
सीजिए। (२) श्रव इसा मिश्रण मे मी मसाने च दारीवः कला हरा 
धनिया व ह॒री मिच डालकर ्रच्छी तरह हिलाकर भित्रा दीनिषए । 
(३) भव कडादीमेषीया मेत गम कोर्जिएब्रीर उसमे छोटी छोदी 
प्रकोडौ गम तेल मे डालकर तलत जाए । 
स्वादिष्ट मुदे फी पकतीडी तयार ह 1 उदे चाथ क समय हरे 
धनिया की चटनी के सपय परोसिए 1 


। 






ए 
१७१ 


१७२ चने को दाल्त कौ रसभरौ (पकौडी) 

सामप्री ६ 

३०० ग्राम चने कपी दल, यौढासाश्रदरक, नमक, 

मिष, मसाला भ्रदावेसे, घी तले वे लिए, इमी कौ 

चटनी, भनारदानः स्वाद के भगुसार 1 

पियि-{१) दालफो साफ करके दातमे पानी मे भमौ कर 
रसिएु। फिर उच दौ पस लीजिए ! (२) तत्पश्चात्‌ पिसी दाल भे 
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क 


कटा हुपरा श्रदरक, नमन्त, मिर्च, मसाला, चनारदाना श्रादि इति 
मरश्रच्छीतेर्ह्‌ फट्‌ । (३) भ्रवघीर्मेमिश्रण कौ छौटीषौदी 
पकौडिया तत्त लीजिए । ये भरन्दर से वस्ना होनी चादिण। फिर तती 
इई पकौ कौ हाय कौ ह्पेनी से दवावर चपटा कर नीनिए 
तथ्(फिरिसघीमे तन लीजिए इ हमली षी चटी के साप 
पसोत्तिण} 
यह्‌ पजात्रिय। का स्वादिष्ट मोजनहै। 
१७३ डवल रोटी की पव्नैडी 
सामप्री 
प्रवा छोरी बवलरोदी की स्ताहस, ५० प्रास बेसन, 
२ चस्मच मैदा, ३ हरो भिच, भ्राषौ छोटी गदडी 
पुदीना, १ टूकडा धदरक, प्राधा नीव, खनिवाला 
सोडा थोडा-सा, मव स्वादय भयुसार, घी तलगेके 
तिए। 
धिवि--(१) हरा षनिया, हरो मिच, भ्रदरक दीने फो 
तिल पर बारीक षारोक चटनी पीस लोजिए प्रौ इसमे नीव तथा 
स्वादके श्रनुसार मम डाल दीजिए । (२) रवे एक कटोरी या 
क्रिस त्रम वतनन मैदा घोल लीजिए! (३) श्रव ढबलयेटीकी 
स्लादप पर्‌ ऊपर वनी चटनी लगाकर सवे किदारा कौ मैदे के 
घोल मे चिपङा कर रोल यना दीजिए । (४) फिर चाकू या तेज 
षुरीसे इद्लरोटी वी स्लादसके छोटे छोटे टुकडे काट लीजिए) 
(५) गव णक बननमे वेस का घोल वनाकर इसमे नमक व थोडा 
साखरे का सोडा डालिए श्रौर इस मिश्रणको श्रच्छी तरह 
हिनारण 1 (६) प्रव डयलयोरीके छोटे खाद कटे दटुकडे वेन के 
चोगमड्बोक्रगमषी मतल लीर्जिण। 
लीजिए उवलरोरी कौ चटपटी परो यार टै 1 यह बहुत 
स्वादिष्ट वनतो है। ते स्वेरेयेनारते कसमययासशामकीचाय 
के रमम गम गमं परोस्िए 1 


ण्य 


१७४ शरकद वोडा 

सामपरी 

५०० प्राम दाक्रकन्द, ५ छोटी इलायची, २५० प्राम 

मककी का श्रादा, १२५ प्राम चीनी, नमकस्व्रादके 

भनुसार। 

विपि-{१) चीनी कीदोतार की चाशनी बना घीजिए। 
(२) प्रवे शकरकदकौ खपालकरव छीलकरमयप्नीजिएधौर 
उपर वनौ चाशनी मे मथी दई शकरक द व इलामची के दानो मौ 
पीत्तफर डाल दीलिए। एस मिश्रण को अच्छी तरह से हिना इए । 
(३) भ्रव मश्की फेभ्राटे मे पानी डाल करोल बताइए । इसमे 
स्वादके भरनुसारनमक डानफर श्रच्छी तरह से हिलाहए) (४) उपर 
मने मिश्रण कौ गौल्‌-गोन पेडियः बनाए । फिर उह इस पोल मे 
दुवो-दुमोकर गभे धी मे हत्ये भूरे ररे तल सीजि०॥ 

शक्एकदके स्वादिष्ट बोडेतैयारदैा 


१७५ प्रा बोडा 

सामग्री 

‰०० प्राम प्रात्‌, १२५ प्राम प्याज ५० प्राम धी, 

६० ग्राम बेसन, १ नीरू, स्वादकेभ्रनुसार नमक, 

७१ हरी मिष, प्राधी छोटी चम्मय हस्दी, चुटकी सर 

ार,धोडा साने का सोडा, ३४ मोटे नीमरे प्ते! 

विधि--{१) भरातुर कौ उल लीजिए 1 फिर उट्‌ एौतकर 
षते सीजिए। साथ ही व्याज, ग्रदरव पौर हरो मिक को दारीषः 
काट सीजिए। (२) श्रव स्डादी म योडा-ता घौ गमे करके उसमे 
रा भोर भी तीम के पत्ते डात दोजिए 1 जव राई पटने तो 
कटे माति, शुचता प्रसू, दत्दो तथा नमक शल दिप 1 साय 
मिष्रणमे नी्ुषा रस तकर धच्छो तरह हिलादय। फिरधाव 
पसे वतत कोउठारत्नीजिए्‌ + (२) रब मियण ढ़ नौसर बरावर 
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चराप्रर वाण्ड वनादृए्‌ । ५) फिर वसन भ नमक, सोडा मीर पानी 
िलाक्ररघात बनारए। (<) कटाहीमे धी गम क्सये एक एक 
रण्ड दी ार्वम ददो डूबोवरतव लाजिगण। 


साबुत सव्जियो के पकौड 

साबुन निरो, व्यान, भास्‌ प्रीर हरी मिव के भी ण्कौडे 
बनाएजासवतरह । सम्नियाकोधोया गले षडे र पाठक 
साफकदले। 

(१) स्व शि श्रौर हरी मिच के पएकौड वनानदो तो 
लभ्वार्ईके श्व चीरिए म्रोरचीरोम मसाला भरिए । फिर वैशन 
मेधोनमडवोबरर गम तेल मे तल लीजिण । 

(र) प्याज को नी चसतरह दो गरन जिसतप्यानकौ 
पार फकंबन जाए, परवेध्याजको गाठ सनुडी रहः टुकड श्रलग 
भरतगनहा। प्रवर भिडी की तरहुफावा गे मगल भरिण) किम 
येभनदे पोलमे इूबोकरगम ५" मतल तीजिण। 

(=) सतुत श्राव तरा ट-लकेर, यस [कै गोतम डवा 
करन पदोदेत्रता' जा सक्ते + 1 पर इश विधि मेश्राल ते 
पवनैडे व प्रदर मिच-नमक कमरट जाता >! “मवं निए उवन 
भालृप्राशो मधकर गया उम नमक मिच तथा मनात परिलाकर 
गोल प्राकारमौी पद्िकाजनाने 1 फिरउटवेमम दुयवर पौ 
मततलक्ं। 

स तरह सम्जियो वे सायन पकौटे वहत प्रच्यद्राने = । 


१७६ यीकानेर कौ भुजिषा 
गामो 
१ द्तोवमन गात मीटातेल २९ ग्राम मावुत 
धनिया योगीमीहाग 2न्दानफासो भिन नमक 
सतति नि-ष्स्वार कं श्रदृगार भी मोदत 4 तलनेम 
निए 
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विधि-( १) बेसनपे घौ कामोयन देनरकदा गव तीजिए1 
(२) इक वाद समी मलाल को मिलाकर थोढा पीस सीजिए। 
(३) फिरसारौ सामपरो ेनन मे डालकर अच्छी तरह एक्मार 
कर तीविए 1 (४) भरव मिचणको पनी मसे निक्ालवरथो म 
तक्तसीजिए। 

नौजिषए, सस्ता बीकनेत मुजिया तयार है) 


१७७ कादा भुजिया 
सामप्रौ 
१कयोरो बेसन, ३ छोटे प्याज, योडा सा पिता घनिया, 
पोढा-साह्राघयिया १४ हरी भि्चे, धौ तलने के लिए, 
ममक स्वादके प्रनुसार । 
विषि--(१) बेसन भे पिच्चा घिया, हरा घनिया, हरी मिच 
(केटी) तथा नमक डातकर उसका भोल वनाडए। (२) फिर 
प्याय को लम्बे सल मे काटि तथा टुकटों को धोलमे श्यो श्वौ 
कएमम धमे नलिए। (३ ) जब दुक्डे सुनहरी लालहोजाएतो 
घोमसनिकात लीजिए। 
९ चटनी फे साय परोस सकती है। 
१७८ ग्रेर-परौड 
साभप्री 
५ स्लाईस बे, ३ कटोरी देसने, २००प्राम भरो स्‌, 
ोडा-ता सला चनिया, गरम मसाला, ततने के लिएघौ, 
स्वादकेभ्ननुसार नमक लालमिच । 
विधि-- (१) डवसरोटी > स्ताडसा नो मन गे किसी एक 
पराकारमे काटिए्‌1 (२) फिर वेसनमेनमक, मिघ धनिया, गरम 
णता भ्रादि डालकर बतला घोल बनाए 1 (३) रय भातु 
अबाल्एि 1 उह छीलकर कुचल लीजिए! (४) पव दुष हण 
परासु मे नमक त्था भिच डालिए! { \/ फिर स्सार्सापर 
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भ्रासुश्रो काभिधण लगाकर एवं एक स्परादसो से उक्ती जश्ए। 
(६्)भ्रवक्डादीमेधी गम कीजिए। साय ही स्लादसो को वेदन 
कै पोलमे दूबो-दुवोकर ततिए। ज कुछ स्ग बदल जाए तौ निकात- 
कफर धाली मे रचिए 1 ये गम~गम परोसने से स्वादिष्ट सगरते 1 


१७६ दलिपा-पकौड 

सामप्रो 

१०० ग्राम दिया, २०० प्राम प्रासू, १/२ व्याज, 

र०ग्राम निन, प्रदाजेसे नमक, मिं, तलनवेतिण 

धौ1 

विधि-(१) दलिर्‌ बोसाफक्रे योड़ेसेषानी मतग 
मग पीने घटे नक भिणोदूए । (र) श्रादू को उवास लीनिर्‌ रौर 
घ्डेटानेष-~ टीकर सन रीजिए। (त) ष्या भषीलकर 
यारीक-वष्ीकः षार गीिषए्‌। (४) श्रव मथे प्राल्‌, फटे त्याज, \ 
ध्लिया, गिल (मर वर पिच मिराकर परिश्वण वा सीजिए। 
(५) प्यटषर्तन्यर्ह्ृएनिद्ण् यो वोदा चोडामातेकरगोन 
गोष्टी ोटी दिक्रिया बना लाजिषए्‌ भौर च्तेधीमे युन 
लाल रण हाने तक्‌ तत सलौजिएु। द 

षस प्रकार स्वादिष्ट दलिया पकौष्ाततयारदटै। 


समोसा (७७५१0845) 
१८० समोते 
सामग्री 


्वटोरोमेदा, १० मघ्यम भक्ारदे धातू, ८ बडे 
पम्मचमटरकेदाने, चुटकी भर पिषी फालीमिच, 
योडासाहरा धनिया, २ छोटे चम्मचमौवूकारष, 
मोदन वया तत्मेकेलिए षी, स्वादके श्रनुघार नमक 1 
विधि-(र) मैदे मे नमग शसकर वया धौ कामो 
११२ मु०--३०५ 


देकर सल्ल गथ सीलिषए्‌ 1 (२) फिरमेदे के छोट छोटे पेड बना 

कर प्रतता वैल सीजिषए्‌। प्रव उन्हे चाकू केसा वीच मेसेकाट 
सीजिए। (३) फिर श्रालू तथा मटर को उवालिए । श्रातुभोको 
छीलकर कुचलिए मटर्को भी 1 (४) भ्रव प्रालू-षटरमे नमक, 
पिस कालीमिषे, कटा ठृरा धनिया नीवरू कारस श्रादि डालकर 
एकसार कर सीजिए्‌ 1 (५) शरव कटे दिस्सौ म मिश्रणभरकर 
समोपाकै प्राकार मे लपेटिए 1 (६) इमके बादकडाहीम घीगम 
ए दत्क प्राच पर तल लीजिए । दल्का लाल हने पर निका- 

ए॥ 


१८१ सम्पा (दूसरी विधि) 

सामप्रौ 

२५० प्राम मेदा, २५० प्राम घी, ५०० प्राम श्नात्‌, 

१ चम्मच धनिया, १/२ चम्भच मिच, २ चम्मच मरनार~ 

दाना, २ चम्मच नमन्‌, 

विधि--{१) प्रातररोको छील ते । पिर्टोरे रोदे टुकडे 
पाटकरपोले। (२) कडाही मे ६० प्राम धी दाकर उसमे भातू 
छाकदे प्रर नमक डालकर ढक दे । जव धातू परत जातो चनिया 
मिभ, लटह डालकर भून सत (३) मदेमे ७० प्रामघीका 
मोयन दकर पूरोके राट कुछ सस्त गूषिए ! (४) री रा 

1 वनाव्‌र सोल पतली पपडी वेल्स प्रौर चाब सकार 
ोचमेदोदूकेकरसे।वटा टया एक दटक्श लेकर ज्हारे 
काहि, बहू थोडा पानो लमाकर टुक्डे फोगो्तमोड वर 
चपरय सीनिए 1 योडे रा भात्‌ नर, माठर मुह बद कर दे 1 जन 
धारे रनोे इस प्रहार बन जाये तेः ५) र्दी मेशपधौष्ोड 
बेरद्त्नो भान परर दे भोर समोसाको गुलावी होनदं। 

प्रात्तकेस्थान पर मेवा भिता हमा खोया मर करमाठ 
पणे भो बनप्‌ जा सक्ति ह । . 
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१८२ भट्टे मेः समो 
पामरी 
२०० प्राम नटे कै दानि पिस हए, १ दुषडा भद्र, 
३०० प्राम मैदा, धी तलने तथा मोयन वै तिए, ३४ 
री मिच हरौ घनिया, धोडा-सा नमक, भमचूर, भिव, 
दीगर धनिया स्वादके पनुसार। 
विधि--(१) कडादीमे पौ तया हीय डालकर पिते दा्नोको 
शोक लगा लीजिए । छोक लगाने फे बाद भी हते पलटे से चलाती 
रटे शयोकि मुट्‌ को पिटी कडाही से चिपक जाती है। { २) ववं 
पिट्री भच्छो वरह मून जाए तो इवमे दारीक कटां हरा धवा, 
हरी भिद तथा मदर ढाल दीजिए 1 फिर सते नमप, मदर, 
नात मिच, हीग, सूषा षनिया मौ डालकर ग्रच्छी त्द्‌ ते मित्त 
सीदद (३) धरय मैदेमे धी भौर पानी दालदर उदन चोढा स्त 
गूर लीनिए्‌ फिर उमके छोटे छोटं वेड मनाकर पतती पमी 
पेतिएभौरबीदमे से फाटकर समोसे के आक्ररका बता सीतिष) 
(४) उमे ऊपर बनी मृदटे करी दही भरकर यद भनि 
४) किस्म धोमे हल्को भाच पर तत लीजिए भौर चदनीके 
गाथपरोसिए। 
मू वे स्यादिष्टव क्षघ्ता समोते तमार दै।प्यान रहै 
समोसो फो हेमे ही हल्की भाच पर पराण ॥ तेज भचर 
पानि से समोमि अदर कल्वे ही रह जादि ह । प्ररत 
भाप समोसो के ए मैदेको जगह भराटेनावघी की जष्हु वेन षा 
श्रयोगभी कर सकती है। 
१८३ शफरक-द के समोपे 
सामग्री 
३०० ग्राम श्वकररु-द, ३ षम्मच मश्पी कामाया, 
१२५ ब्राम मटर, १५० प्राथ भरात्‌, ३ हेदी मि, ईय 
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धनिया, योडा-सा नमक, साल मिं, स्वाद के भ्नुसार धी 

तननेवै' लिए। 

विषि--(१)मटरः भ्ालु व शकरकन्द को भलग प्रतगर उवाल 
सोजिए। (२) शकरव-द को छीलकर मथ सीखिए) भ्रवश्राल्‌ 
को छौसकर्‌ छोटे-छोटे टुकटो मे काट सीलिषए। (३) फिर एक 
तनस्पी हालकर कटे राल्‌ के छोटे टुकडे व मटर डल 
रीजिए। इसफे बाद नमक, लालभिचं, बारीक कटा हरा घनिवा व 
हणे मिच मलकर योढो देरभातू-मटर फो छौक तीजिएु 1 (४) मव 
मथो ईश्रकरक दमे भश्कीका ध्रादा मिलाकर गृध लीजिए) 
फिरभाटे फे पेडे घनाकर पतली पपी वेतिष्‌श्रौर फिरवीचमे 
सेकफाटकर,दो माग करके समोसे के भ्राकार का दना स्तीणिए्‌। 
(५) उसमे अपर बना भ्रालू-मटर कामिश्चण मरकर गमधीमे 
रौ भरा पर त्की लाल होते तक तस तीषिए ! 

"यर भ्राप परि तो तत्ते केलिए घौकेस्यान परतेलका 
` प्रयोग कर सकती ह! 


१२ कटलेट (लणाणाऽ) 
श्य श्राल्‌ कफे कटसेट 


२४० प्राम प्रात्‌, २०० प्राम धी, १ प्याज, ३ ट्री 
मिरे, षोड-सा पुदीना, घौ तलने के लिए 1 
विपि--(१) प्याज, हरी सिच, हरा भनिया, दीना भादि 
को काट नोधिए। (र) भ्रालुम्रो को उवालकर व षछठीसकर मथ 
गजए। (३) ममे पालम व्याज हरी मिच, पुदौनाव षरा 
षयो दानकर प्रचो तरह स हिलादए्‌ 1 (४) किर दस मिश्रण 
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किकटलेट बनाकर गमधी मरे ति ॥ 

लीजिए, भरान्‌ कै कर्तेद तंयारद। 

१८५ श्रालू तथा मटर के कटलेदट 

प्रापो त 

१५० प्राम श्नात्‌, १२५ प्राम मटर, ४ हरी मिर्च" 

चोडा स! हरा घनिया, घी तलने के लिए, नमक, लाल- 

सिच इच्छानुम।र1 

पिधि- (१) श्रासू तथा मटर को श्रलगभ्रलग उवास 
सोलिए ) (२) भराप्रो को छीलनर मथ लीजिए पौर मरको 
मी मथ लीजिए्‌ । (3)-प्रय रातू तथां मटर के मथे ह गिथण को 
मिलाकर उसमे ममक, लाल निचे श्रच्छी तरह मिलता लीलिए भौर 
कटलेट वनादए 1 (४) किर उह गम धी मेँतान लाल तल 
लौजिए। 

१८६ दालक फटलेट 

सामग्री 

१०० प्राम मूग शौ दाल, ५० ग्राम पदा, प्राषी सूती 

हवतरोटी का चरा, ३-४ हरी मिष (बारीक पटी), 

दष्छानूुसार ममक, भिच, मूषा धनिया द गनमसाला! 

तलनकेतिएयी। ॥ 

विधि-(१) दल को प्रच्छी तरह साफ़ करगे पो तीनिए। 
ोरउमे माप मे यो देर पया सलिए ! (२) जव दात नमं ह ' 
जाएतो उत सिल पर वारीक-बारीम पीस लीष्नए। फिरप्षी 
दालमे नमम, भिच गप्रमसाना, हरा धनिया इरी मिव पूषा 
चनिया दासक्र धच्छी तरह दिलादए भौर दष मिश्रण 
हटिकिणे वना लीजिए । श्रव एक वतन मदा पातिए। उप 
दनी दितिर्योको एन एम करने मेदे मे पोल दुगोदएप्रोर 
स्वतरोटी क़ सूरे शा पतोचन समास्रगमपोमे साल-सातस्य 
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हने तक तत लीजिए 1 
अस, कट्लेटर्तंयार है ] 


१८७ उडदकी दाल षे कटलेट 

सामग्री ? 

२५० प्राम उडद की दाल, २५ ग्राम मेदा, १/२ प्याज, 

भोडा सा दूय, २-३ ह्री भिं, २३ मीदीनीमवे 

पते, १छोटी सी गुच्छी हरा धनिया, योडी-सौ खस 

पस, १ छोटा टूकडा भदरक, ष्च्छानुसार लाल मिं , 

भ्रावघ्यक्तानुसार घी, थोद़ी-सी पिसौ कार्लीमिच, 

स्वाद के भरनुसार नमक 1 

विधि- (१) प्याज तथा काली पिच कफो तलिए। फिर षह 
एचतिए, पर धिक वारोक न करे । (२) भ्रव दाल मे मिन तथा 
हरा यनिय। डालकर श्राच पर पकादए । जव मिश्रण सू जाए तो 
छोदे-छोट गोते यना लीजिए 1 (३) फिर मेदे वा धोल वना कर 
गोच द्वो दुयोकर तवे पर तलि । फिर ऊपर लसखस छिडकिए। 

४) जव टुकटे एकं त<फ से पक जाये तो पलट दीजिए । जब 

सातहो जारे तौ उतार सीजिए 1 


टम केले फे फटलेट 


२ कच्चे केले, १ कप सानरदाना , २-३ हरी पिच, १ गाठ 
ररक, रा धनिया, सूखा यनिया, नमक, पिसी लाल 
च, इच्छानुार धी तलने के लिए । 

विधि-(१) कच्चे बेत्ञे को उवाल लीजिए पौरे ठ्डा 
दगेकेलिएरल दीजिए्1 रण्डा होने परकेलो को छी सीजिए। 
(२) भब शरदा को पानी भे भिगो दीजिए । चोरी देर षाद 
चद्ेदाणे कोपानीमेखे निकाल लीजिए 1 (३) फिरप्रदरकव 
र पनिएको वारक बारीक वाट लीजिष्‌। (४) भम उभे केते, 
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साव्रुराना तभा बारीक कटेश्रदरक्को पि्ताकृर पीस सीनिए। 
ध्रा पिते हए मिश्रण मनमक, संखा धनिया, नारीककटाहरा 
पनिया, पिपी साल मिषं डाल दीजिए । {५} ऊपर के मिध 
कौ गोत गोल टिकरा वना लीजिए पौर गम तवे परी टालकर 
दिकियौ बो तत्ती जाए 1 रय भ्च्छी तरह चेला हो घातो 
उतार लीजिए्‌। 

लीजिए, ेतेकेये स्वादिष्ट कटलेट तयार ह। दर्देमाप 
अटनी के साथ परोत सकती ६! 

१८६ भिमीकन्द के केटलेट 

सामग्री 

२५० प्राम जिमीके-द, १०० प्राम म्केकी काभ्रादा, 

१००प्राममटरके दने, १ प्याज, ३ हरी मिष, 

१ टुकडा भ्रदरक, इरा धनिया भोटा-सा, (मक स्वाद 

कै श्रनुसार, घी तलने के लिए। 

विधि-(१) मटर को उदाल ली निए १ {२} प्याज, भरद, 
एरी मिच य हरे धनि कौ वारीम-बारीक काट लीनिए। 
(२) जिमीकद को छीलकर काट लीजजिए्‌ । फटे टकरटो को उवात 
सीजिष्‌। उवालनर दृकटो कौ भय लीर्जिंएु । (४) भ्रव इसमे 
उवते मटर व वारीक बटे भ्रदरक ध्याय, हरी मिच, हरा षति 
वनभमक्‌ डालकर भ्च्छी तरह हिला दीजिए (५) फिरदस 
मिश्रणबे लम्बे याग्णेल कटलेट बनाकर गम भी मे लाल-ताल 
वन लीजिए 

शरम गरम परोिए 1 ये बहत स्वादिष्ट लगे ह । 


१९० निमीक-द के कटे (दूसरी विधि). 
चामप्री 
२५० प्राम निमीक्द, २ व्याज, ५ हरी भिव, हस 
चनियायोरासा, १ टुक्डा भदरङ्, ३ घम्म वेदन, 


१. 


मप्रक, हल्दी ृच्छामुसार, घी नलने फ लिए 1 

विपि-(१) प्याज, हरी भिचे, हरा घमिया, प्रदरक, बारीक 
ट लीजिए) (२) परव जिमीकदकोश्रागपरगम करके कट्‌, 
कसे कष सौधिएु] (३) कदु.कस किए शिमीक-द मे नमक, 
हल्दी तेजा बारीक कटे प्याज, हरी मियं, हरा धनिया, प्रदरक 
लक भच्छी तरट्‌ से हिलादृए 1 (४) फिर छोरी-छोटी लोश्यी 
वकरबेसनरे भ्राटे भे देलकर तल लीजिए । 

सीनिष, जिमीक दके कटलेट तयार है । 


१९१ पालक के फटलेट 
भामप्रो 
१ शड्ढी पालक, १०० ग्राम्‌ श्रलू, २ प्याज, 
१ कटोरी उवलरोटी का चूरा, १(२कटोरीषनेकी 
दाल ३ ष्ट्री भिचं, भेह का भाटा, इरा चनिया, पला 
धनिया, नमक, लाल मिचं एच्छानुसार 1 
पिधि--( १) प्याज, हरा धनिया, हरी मिचं को बारीक 
फाट सौजिए। (र) श्रथ पालक को स।फ करके बारीक काद्र 
पो सौभिए । फिर रते थोडे-से पानी मे पका सीजिषु । (३) भन 
हसी प्रकारभनकी दाल बो साफ करके पानी मे पका लीजिए । 
भरव भ्रमर पास्तकव दाल मे पानी हो तो निकाल दोनिषए । (४) फिर 
परासु दो उवास मर छील सौभिए 1 (५) सूल पालक, 
पल व उने इए प्रालुभों पो एक्साय द्कट्ढा करके श्प 
। शरदे उसमे बमन, लाल मिच, श्रदरक, हरी मिच, धरिया 
भरलकर हिला दौजिए्‌ ताक्रिमे भमाले भ्रापस मे मिस जाए ॥ 
{ ६) पव दृष पर पोदान्सा धी पाकर ऊपर कने भिध्ण के 
कटसेट ना लीभरिए {७} भ्रनगेहु केपाटे मे पानी डालकर 
भोनमना सीजिए्‌ भ्रौर सटसेट को पो्तमे डुबो कर भोर उते 
पर्‌ ब्वलरोटी का घूरा लगारर तस लीजिए 1 दसी प्रकार 
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सभी वटलैट तवे! 
ये कटसेट बडे स्वादिष्टह्योतरह। इहं गभ~गम चायकेसाष 


प्रो। 


१६२ भुद्टे फ कटतेट 

सामग्री 

प दानेदार मुरट ३ बडे चम्मच बेसन, २ टुडे पनीर, 

शश्रात्‌ २ हरी भिच, १ टुक्डा प्रहरक, नमक 

मिच, श्रमचूर, धनिया भ दाजेस, घी तलने के लिए। 

विधि-(१) पालुभ्रो को उवा सीलिए। (२) भव मुदृटे 
कै वाने निकालकर सिल पर यारीक पीस लीजिए प्रौर फिर खबले 
भ्रालुभ्रावपनीरको क्ट्क्सक्रलीजिषएु। साथहीर्तेदिद्रीमे 
डाल दीजिएु। (३३) श्रव धेसन को श्रि मे डालकर उसमे मक, 
रा धनिया, कटी हरी मिर्च, भ्रदरक पिसा हरा डालकर हिला 
ली निए । इस प्रकार सद चीजो को मिला दीजिए} (४) भ्रव षस 
भिश्वण कर कटलेट बनाकर धीमे तल कर पाली मेँ रसती जाए ॥ 

दह चायके साय गम गम पररोतते। ये वड ष्टी स्वादिष्ट 


अनतेरहै। 


१६३ मधूरकी दालकेकटकतेट 
सामग्री 
१ कटोरी मनूरकीदाल, १ टटा प्याज, १ गुच्छी 
हर धनिया, धोडास्रा सूष्षी दलरोटी काचूरा, 
चुटकीमर पिसी कालीमिच, ३-४ हरी भिच, मान 
दयक्तानुसार घी, स्वाद वे अनुसर नमक । 
_ विधि--(१) दालकोराफकरमेः पानी मं भियोदए 1 भाथे 
धट बाद उसके पकाइए ।(२) जवर दाल कुछ नरम पड जाए तो 
उमम पानी डालकर यारोक़ पीस सीजिए। (३) किर पिस दात्त 
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मक्टाहूय्ाप्याड, इस धनिमा, ह॒री भि, काली मिच धादि 
डान दीजिए श्रीद फैला दीनि्‌ । (४) दातत कै फले हुए मिण 
कै कपर इबलरोटी काचर लया दीजिए । {५} भवष्येगमंधी 
भे लाल दने तक तल तीजिए्‌ । 


१६४ मृगरसी फे कटके 

सामग्रीः 

५० ग्राम वेतन, १०० ग्राम मूगफली, नमक, भि, 

भ्रमचूर, मम ममाला, धनिया इच्छानुराए, तेल या 

धी तलने केलिए! 

विधि-(१) मूगफनी को मूनकर उघषका छिलका चतार 
लीजिए श्रौर बारीक पीस लो्जिए्‌ । (२) वारीक पि्तेष्रटेमे 
वेय, नमक, मिव, श्रमचूर, यम माला, धनिया धपनी दन्ठ। 
नुषार डालकर भ्राटागूध सीजिए । (३) प्राटे की गोल-गोल 
पेडिया बनाए फिरपेदो को हावसे थोडा बेलकेरगमतेलया 
धीम्ने नल लोजिषएु। 


१६५ मृगफली फे फट्लेट (दूसरी विधि) (अ्रण्डवाते) 
समग्नौ 
१०० प्राम मपफली, २०० भ्राम भ्रालू, २स्ादस 
इ्वलरीरी, १भ्रण्डा, २ हरी परिघ, योड-साहय 
धनिया, ३१ वडे चम्मच ख्बनरोटी काचूरा, भदान 
से नमक, भ्रमचूरव भिचेभ्रादि, तलनेके लिएुषी। 
विधि--(१) भालुप्रोको धोकर उवालरीजिषएु श्रीरव्डे 
होने पर छोलक्रमथ लीजिए । (२) =द्निमिरचं बहरा धनिया 
धोकर्‌ वरीकवाट यीजिषए। (३) प्रर मूफली कोसाफशूएी 
भडादीमे डालकर मूग लीजिएु ताकि लाल-लाचे चितिकाश्रासाीि 
से उतर जाए (४) पव लासत-लाल छिलका उतार कर मोटय 
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मोटा पीस लीजिए । (५) प्रव उवनरोटौ कौ स्वाह को पाती 
मे भिगोकर निचोड सीजिषएु1 (६) भ्रव श्राप द्रप सारे मिध 
को मिलाकर समी मसते (नमक, !भिच, ध्रमचूर) भिलाकर 
शभ्रच्छी तरह हिलाद्रए्‌ ! (७) प्रव इदयामिश्रण से भ्रापश्िमीभी 
भ्राकार के जैद भोल, तिकोने चये श्रादि जो भरापक्ते पस-द द, 
षना लीजिए ।(८) पय भ्रष्डेकोतोढ कर फट तीजिए ॥{(६) कपर 
कने बट्वेट को भ्रष्टे मे भिमोइए व ठपरसे ट्वलरोटी का 
शूरालगाती ाईइए । (१०) गरम चीमे तल लीजिए प्रौर भ्र 
नारयासाकरौ कामज पर रसती जाष्ए। ताकिजोफालतूधीदै 
वह्‌ निक जाए्‌। 
` मरम-गरम चायवनटनी केर." कटनेट परो भेश्रतयत 
स्वादिष्ट लगते) 
१६६ सूजीके कट्लेट 

साभप्री 

२००प्रामसूजी, १०० प्राम देखन, १/२ चन्मबदह्रा 

धर्नियाकटा हृशध्रा, २-३ हरी प्रचि कटी हुई, पोना 

छोटा चम्मच राई, १० प्राम भरदरककटाहप्रा, स्वाद 

के प्मनुक्षारनमक, तननेकेतिए पी। 

विभि-(१) एक साणवसूनौ कटाहीमेषी दािएम्रौग 
धीम करके उमे राई दान दीजिए । (२) प्रबदोमिनटतक 
मवे रार्ईगुताबीहो जाएगी इसमे सूजी डाल दीजिए भौर दिलादइए । 
भरमभ्राच बीमी कर दीजिए) (दोजगसूनीश्दोलगत रगवीष्ौ 
भाएुतोएतमिश्रण भे षोा-खा पानी ढा्िए प्रर हिलातो 
भादए प्रीरयोी देर इते पकादए । (४) जद सृजौ गदी हौ जाए 
प्रो सम हरा धनिया, री भिभकटी, रां भदरववस्वादमै 
भनुसार नमक टालन्हर प्रच्छ तरट्‌ दिल!९ए } भरव एक धाली पर 
पोडा-मा भी लगाकर उपर बना मिश्रभ (सूजी) दान दीवि 1 
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(६) जद यद मिश्रणर्ष्डाहोजाए! तोष्से पाप पपनी इन्त 
फे भ्रनुसार वाया मोन सस्कुटवे भ्रामर फे बाट भीजिए्‌। 
(७) फिर इन टुक्यभो भौमे एकयारफिर रास सीजिप्‌। 
(<) पवभ्रापएकसूते ब्तेनमे देसन भोम लीजिए भीर प्रते 
टुकडो को देसनमे दुवो दुमो षर यम धौं त्ती जार्ए्‌। 

वसत, कटसेट पंयार ट1 


१६७ सग्नियो के कटलेद 

प्तामम्रौ 

२०० प्राम प्रान, ४.५ हरो मिष, २००ग्राममरर 

१ छोटा टुक्डा भरदरक, १ छोरी एूलगोभी, १ व्याज, 

खोदी ब-दगोभी, १-द्‌ भा रस, १ गुष्छीहर 

धत्निमा, योडा-सा नरम मस्राघा, १ छोटा चम्भा बेरन, 

५० प्राम पनीर। 

विधि--(१) समी सम्मियों षो छीलपर पाट सीनिए। 
(२) फिरसमी सम्ियो भो उवाक्तिए। पानी धता शाते 
घन्ी गलने फे पदात्‌ पानी सूत जाए । (३) जब सन्नि गते 


जाएतो पीत लीनिए। (४) फिर पिस सम्जिमोने रा घनिमा, , 


ह्री मिच, प्याज, गरम मसाला, लीवर फार, प्रदरम पादि रल 
दे 1 (५) श्रव मिथणमे बेसन शूलकरमभून पसीनिश्‌ (६) फिर 
षृटतेट मे पनौर वा दुषृश रसनर तति । 


१३. वडा (४^९^5) 


१६८ दालो फा यडा 
सामग्री 
२००प्राम उव्दवषनेफीएाष, १८० ब्रामध्याज का 
ष्रच्छा, ५० प्रा" सम्टीदहौ, २णप्राम शदरफ कटा 
१२६३ ˆ 


ह 


हप्र, १दडा पम्मचहुराषघनियाक्टा हुषा, ५-६६रौ 
मिव, १ बडी चम्मच जीय, ततनेकंलिएधी, म्रदा 
सेनमक। 
विधि--(१) दातो को राफक्रकेघो लीजिए भोर लणेमग 
षर धण्टे फे लिए मिग दीजिए। (२) भ्रवदाल कोकिल पर 
मोटा मोटा पीस स्रीजिए। (३) भ्रव इस मिश्रण (दाल को 
मोटी पिद्री) मँ कटा प्याज, भ्रदरक, इरा घनिया, हरी सिच, दही, 
जोरावय नमके मिला दीजिए श्रौर लगमगश्राष घटे ठक इस भिश्वेण 
ने1 पडा रहने दीजिए । (४) भवक्डाही मे धी डालकर भच्छी तरह 
भम वौजिए्‌। प्रय उपर बने मिधरण फे गोल गोल वड़े वनाकरसादे 
यङे की तरद्‌ तल सोजिए । 
षमवब्रहोकोषौमी भ्रावपरही पकप्ना चाहिए श्यामि दाल 
मोदी मोरी पिसी ह होती है । तेज भाच पर पकाने से यदरसे 
यटावन्चारह्‌जातादै। 
१६६ चनैक्रीरालकाबडा 
पसामप्रो 
२५० ग्रामचनेकीदाम, १दुक्डाञ्मदरक, २ प्याज! 
९ हरी भिचं, हरा चनिया थोडा सा, धौ तत्न बे लिए । 
विधि-- (१) चनेको दाल को श्रच्छी तरहुसाफ करकेव 
चोर भिगो दीजिए । भ्रात काल दाल वौ धोडे-से पानी के माय 
मित पर वारीक-वारीक पीस लीजिए । (२) भवे भ्रदरक, प्याज, 
हयी मिच व हरे धनिये बो बारीक वारीव भर सीजिषए भौर गति 
द दासमें दात्र दीजिए तथा नमके डालकर श्रज्छी तरह हिताहए 
भोरलगमगटेढ चष्टे के लिए रघो रहने दीजिए) (३) परव दरस 
दालकी छोटी छोटी पेदी गम करे यी मे तल लीजिए! धी इनना 
द्ाकिवङ प्रा्ानो सेदूब सके) इदं चाय केसायगमभम 
परोसिए। 
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२०० चने कौदालका वडा (दूसरी विधि) 

सामी 

१०० प्राम चने कै दाल, १प्याज, २३ ट्री मिच, 

योडासाहरा धनिया, श्रदाञ पे नमकव लालमिचव, 

तसनेके लिण्धी) 

विधि-(१) चनेकीदालकीसाफक्रकेधौ लीजिए प्रर 
थोढेसे पानीमभे रात मरके ल्लिए मिगौ दीजिए । (२) श्रगले दिन 
दाल को पान। से निकालकर मोटा मोटा पोस लीजिए । (३) प्याज 
क्ते छीलकर बारीक बारीक पाट लीजिए । (४) री मिचवषह्र 
धनिये कौ धोक्‌ दारीकं वारीव क।ट लीजिए । (५) प्रव पिसी 
दाल मे बारीक करटा प्याज, हरा घिया व हरी मित्र डालिए प्रर 
उपरसेश्र दाजमे नमक्रव मिष दालकरभ्रच्छी तरह से हिलाद्रए । 
(६) श्रव इस मिश्रण दै ब बना लीजिए 1 (७) कडाही मे गम 
धी मदन वदो वो हत्व सुनहरे रभ के तल लीजिए 1 

बदे तैयार दटेगम प्म चटनी मे साध परोत । त्यत्‌ 
स्वादिष्ट लगते दैयेवडे। 


२०१ सवृदानेफावडा 

सा्मग्रो 

१२५ श्राम साबूदाना, २५० प्राम प्रात्‌, १२५ ग्राम 

मूगफली, ३४ ्ुरी मिचं, थोडासा हरा धनिया, 

स्यादबे भनार नमक, मिषं य भमचूर,२५ग्रामदवा ; 

नारियल । 

विधि--( १) माबदाने को थोडे-से पानी म डालकर लगमग 
सध्टेके व्िएभिो टीर्एि।(र)भ्रातू बोधोकरउवाल लरए! 
ण्डे द्येने परर छौलकर, मय तीजिए। (३) मूगफ्ती को सूवी 
कडाही मे भून लीजिए भौर मोटा मोटा पौस् पोजिषएु1 (४) भव 
सूचि नारियल बो कदद्क्स कर लोजिए। (५) भरव साब्ूदानक्े 
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मानी से निकासक्रर उसमे मूगफली पिस, आलू, नारियल व भय 
मसाले डालकर श्रन्छो तरह हिलाकर भिण बना सीजिण ! 
(६) रवे इस म्ण के छोटे व गोल-गोख बडे बना लीजिए भ्रौर 
गम हए घी मे त्क भूरे रग के तल सीजिए। 


२०२ श्रात्‌ कावड 

सामग्री 

२५० ग्राम भालू, १२५ प्राम वेन, चोडा-सा हरय 

धनिया, ४ तिपि लहसुन, तपने के सिए घी, 

१ मध्यम प्राकार का ष्याच्च, योडीसौ हृष्दी, यम 

मसाला, शूटकौ मर सानिका सो्ा, १ छोटा टुकडा 

श्र्रक, २ ६रौ भिचं, स्वाद के श्ननुतार नमक । 

विधि-- (१) भानू उवातिए भौर उन छीलकर टुकेडे कर 
सीजिए । (र) भव सहसुन भदरफ, हेरी भिच, हरा धनिया, ष्याम 
भ्रादिको बारोके काटलीजिएु। (३) फिरघीको गम करके भरात्‌, 
लहसुन, प्रदरक, प्याज, हरी भिं, हरां धनिया प्रादि कोभून 
सौजिए। (४) धव भिथण मे दृल्दी तथा नमक डालिए श्रोर उस 
स्टी तरह हिला दीजिए । फिर यत्तन को श्राच परमे उतार 
सीत्निए। (५) फिर मिश्रणे कराबर-बटातेर बडे वना सीनिए्‌। 
(६)प्रब वेसन का घोल वनादए भोरकिर वडाहीमे धी नमं 
कीजिए । (७) किर समी चो को एक एक करके बेसन के योल मे 
शुवोकरघौमे तन लीजिए । रग वदन जाने पर निकाल लीजिए । 

द्रे चटनी कै साप परोत्तिए{ 

२०३ बटाटा बडा (मराले) 

साघ्तपौ 

५०० ज्राम पाल्‌, ३ छोटे चग्मच पिति चावल, १४ोट 

चम्मव बेखन, ५० प्राम ासियिन कद्दूकस पिया मा, 
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२-३ हरी मिचँ, चुटकी मर हल्दी, योडा-सा प्रदरफ, 

स्वादके ्वनुस्ारनमव} 

यिषि-(१) बावलकेभ्राटेमेषाी दालकर घोर तार 
म्र सनौजिए) (२) षर ब्नातू उवालकर छटीलिर्य्‌ तथा कुचतस 
लीञिए। (२) ग्टुयते भालू, मेसन, मददूकस क्रिया नासियिल, धरी 
मिरे, हल्दी नमक तयः भरदरक डालकर मिश्च को एकसार फर 
सीजिए। फिर उनकी गोलिया यना लीजिए । (४) भरव न 
मोतियाको धोलमे दुवो दुवोकरधीमे तत सीचिए। 

यटाटा वद्धे जाय बै साय वड स्वादिष्ट सगते 1 


२०८ कलमो वडा 

सापो 

२५० ग्राम चने की दाल, १ टुकडा प्रदरक, इरा धनिमा 

थोडा-सा, नमक, मिर्च, जीर, भजवायनं प्रच्छानुसार, 

घीततनेकेलिए्‌) 

पिधि--(ए) चनेकीदालकोयाष नरके वे धोक्र भिमो 
दीजिए) (२) प्रात पाल दाल कौ पानीमेसे निकालकर मोटा 
मोदा पीर लीजिए । (३) भ्रम पिसी दाल मे बारीक कटा प्रदरः, 
हरा धनिया, नमक, मिव, जौरा, भ्रजवागन शलकर भ्छी तष्ट 
हिला दीजिए ताकि सद वस्तुएु श्राप्स मे मिल जाएु। (४) श्रव 
स पिसी दाल के गोल-गोन पकौडे बनाकर यम धी मे लाल-लास 
तेल सीजिषए। 

लीजिए, कलमी बहे तमार । इहु माप गमं चामया चटी 
कै साय परोकिमे । 
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२०१५ फाभीकावडा 

सामग्री 

१ कटोरी च्डदक्यै दान, ३रटीरीमूयकी दाल,मस 

मल का पत्तला सष्ठेद नेपदा, नमक, मिच, पिसी राई 
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स्वादके भ्नुसार, २ हरी मिर्च, घौ तलने > लिए1 

विवि--(१) उड्दकीदालवमूगन्तीदालकौ साफ करवै 
च धोकर भिगो दीजिए ! अगले,दिन दाल वो पानी मे रे निकाल- 
कर सिल पर वारीव वारीक पीस लीजिए । (र) भवषीकौ कडादी 
मे डालकर गम होने कै लिए रलं दीजिए ! (३)फिर एक धानी पर, 
मतमल कै कपडे मे छोटे-छोटे बड़े चनाकर रवती जाए । (४) जव 
घीप्रच्छीतरहसे गमहोजाएतोऊपरवने बडोकौ घीमे तत 
लीजिए । (५) श्रव एक बतन मे पानी डालकर उस्म नमक, पिषएठी 
राव मिच भिलार्र अच्छी तरह हिलाइए । फिर दसम तरते हए 
काजी के वड़े डाल दीजिए 1 लीजिए, काजी वटे तैयार! 


रि ष 
१४ टटिकिया, चाट श्रौर अ्मामलेट 
(वष्वा^§ (प्त 7५ & 0 साष्ट) 
२०६ श्ररयौ की टिकिया 
सापप्रो 
२०० ग्रामि प्रवी, ५० प्राम नारियल, २५ प्राम प्पाज, 
थोडासाखानकासोडा, ५० प्राम बेसन, १ष्ोटा 
दषा प्रदरक, तक्ततै के लिए पी, ५ सूली ताल भिच, 
स्वदि के श्रनुसार नमक! 
विपि-{१) प्रवी को उबाल कर छिलका उतार लीजिए । 
(२) फिर श्ररवी को कुवतिए । (३) भ्रव सूखी मिच, धदरक 
प्याज नमक प्रौर नारियल को एके साथ पोर लौजिएु । (४) फिर 
पतीलीमे घी गम करम पिते ससासो क भून लीजिए । (५) वेमन 
मे पानी डालकर घोत बना लीजिए । (६) फिर पिस हई प्रसा 
क्य टिक कदामर मसालो का भिधण मरिषु } (७) अनन मद्ाही 
मे भी गम कश्वै टिया को वेसा वे पोलपरे दुवो दुबोकर 
तललिए 
इटहेस्वतत्रत्पपेषगीसाजातादहै। 


श्न सुन १९५ 


२०७ श्राटू की टिकिया 


राच 

२५० प्राम परास्‌, ७१ प्राम भ्राटा, ५० ग्राम मक्सन, 

स्वादे धनसार नमक । 

चिभि--{ १) भालुभ्रो को उवालकर छिलवे उतार तीए } 
भरयउनकोश्ुचल लीजिए! (२) फिर कुचले प्रातुृभ्रो मे पाटा, 
नगक तथा मक्घन मिलादए। (३) भव मिश्रग कौ गोल-गोत 
पिया बना लीजिए ) (४) सायहीतेवे परघी घुपडकरपेष्टिवा 
डा्तकर टिकफिया वना लीजिए ! फिर टिक्यो पर मवखन चुपड- 
चुषडकर परोिए। श्राप चाहे तो मवंसन कौ जगह वनस्पतिं षी 
मी लंगा सक्तीदहै। 


२०८ केले को टिफिया 

समरो 

७ वेच्येकेले, २वटेभालृ्‌, २ ष्ट्री मिर्च, १ प्याज, 

थोडे से हरे धनिए वैः पत्ते, नमक स्वाद के भ्नुसार। 

विधि--{(१) गेलो तया ग्रालुभ्रों को छिको समेतरुकालिए ! 
लव ये नमो जाए तो छिलका उतार कर कुचल लीजिए । 
(र) प्याज, हरी भिव हरा धनियाश्रादिको क्ाटकर कुचल दए 
केलो तथा भ्रालुप्रो मे नमक समेतत मिला दीजिए । (३) फिर मिधण 
गोल पैडे बनाकर गम घी मे तलिण) इते पुदीनेको चटनी दे 
साथ परोक्िषएु। 


२०६ नुद्टेकौ टिषिया 
सामग्रौ 
२५० प्राम मुषे का हरा दाना, ४०० प्रमि भात्‌ 
२५० प्राम धी, ३-४ हरी मिर्च, थोडा सा हया धनिया 
समक, भिच , गरम मसाला स्वाद के भनुसार । 
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विधि-{१) भ्रालुग्रो को उवाल सौजिएु। खण्डा हौने पर 
छीलकर कारीक-वःरीक पीस लीद्धिए्‌ । (र्‌) श्रव हता धनिया, हसै 
भिच को धोकरं यारीक-वारीष काट लीजिश 1 (३) भ्रव हरे मृद 
के दाना कौ सिल पर वारीक-वारीक पिए + (४) अवे बारीक 
प्षिभ्राल्‌ व भूमे दानिना बारीककटा हरा धनिया व हरो मिच 
को मिलता कर छोटी छोटी गोल गोल वेष्या यना सीजिए। 
(५) फिर घमो प्राच पर धीरम वेडियो को तल लोनिषए 1 ताल हो 
जानि पर उनकाघीमेसे निकाल लौजिए्‌। 

मुट्दे की स्वादिष्ट दिका तषार ।उ टैः चटनी श्रा्िके 
सराय परोस सकतीह। 


२१० भुट्टे फी थाली पोट टिकषिया 
वामप्री 
२०० ग्राम मूट्टेष्े मुलायन दाने, १०० प्राम वेष, 
२०० प्र५ मूगफली का तेल, २३ प्याज, योढा योढा 
जीरा, हीण, समव, लाल मिच स्वाद के भुसार, 
भोडासाहराषतिपा। 
षयि-(१) मृद्टे के मुलायम दनो को पीत तीजिए। 
(२) प्रवएकूकडादीभे योढाप्ता तल टालङूर वेसन डाल दीजिषए्‌ 
रोर मोरी देर भून लीजिए 1 जव मून जाए तो नियाम सीजिषएु। 
(३) परब दूरी कडादीभरं घो डालर मुच्टेवे पिस दानौ षौ लाल 
भून लीग्‌ । पिरञ्छे मून वगनम विला दीजिए 1 (४) पब साली 
ृढाही म तल डालर उमन वारौकं कटं प्यार्जडातक्रदून 
सीन 1 फिरदूवरी कटाहे रवा, मुना हा मिश्वग दवर्ग गन 
कर ऊग्वा मसताले--नमद, पिरी लात भिद, जीरा, टीम, हेत 
शनिया नो शलिए्‌। (५) पव उम छोगीष्ठोदी टिष्विाबना 
सौगि फिष्तवे पर्‌ चोढा योधा तेन हालकर टिर्या तल 
पीकिए्‌। 
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२११ ्ोढोटिक्िपा 


सामग्रौ 

२०० ग्राम्‌ वेन, ५० ग्राम चक्कर, १ चम्मच खषवस, 

५६ बादाम कतरे हृए, धी तले के ज्निए, थोडा 

गमक । 

धिधि--(१) वेलनमेथोडासानमक व पानी डालकर घोल 
बना लाजिपु। (२) खगखन, दाक्कर व धतरे हुए वादाम वेस के 
घोनम मिला दीजिए। (३) फिरछोटीष्टोटी दिक्रिपा बनावर 
धमधौमेतल तलीजिरए्‌। 


२१२ सदूदाने फी टिक्रिया 

सामग्री 

२५० प्राम श्रालू, १५० प्राम उाब्ुदाना, योडा-सा हरा 

धनिया, ३ ४हरो मिर्च, घी सेवनेक लिए, स्वादके 

श्रनुषार नयत । 

~(ध--(१) प्रातु को खवातकरयष्टोतारमयलीजिषए्‌। 
(२) अव साब्ुदाने को भो उवान षर मयेप्रालुभोमे मिता 
दोजिर९। (३) फिर्हसो निच वहराघनिगा काट लीजिण। भ्रव 
सापरतत मौर मये श्रालुध्रामे गमक, वारीक कटा हरा धनियाव 
+ह < ।५८ डालकर अच्छी तरट्‌ सं मिला सौीजिए । (४) भव इसकी 
गोल ग। ¶ टिकिया बना सीजिए्‌। (४) फिर तव पर योडा-साधी 
डालभ< टिकिया संक लीजिए । 

सश्रूदानेकीये टिपियावदीस्वादिष्टहोनीई। 

२१३ सब्रूदाने को टिकियः (दुसरी विधि) 

सामप्रौ 

५०० प्राम प्रात्‌, ३ बडे चम्मच सदूदाना, भ्य 

चम्मघमूगफली, १ बडा व्याज, तेल त्का तलने के 
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लिए, नमक स्वादवे पनुह्ार, २ छोटे वम्मयनोवूका 

रस इच्छानुसार, १ छोटा षम्मव घनिये कै पतते (कुतरे 

हए), र हरौ मिच वुतरी टुं इश्छानुशार । 

विि-{१) तेल को छोडकर ऊपरदो हूर्हसारीसामग्रीको 
एक साध निलाद्रए्‌ ! फिर पानी मिलाकर उसकी पेहिया बनादए। 
(२) तवे परतेल मे कीजिए प्नौर एक सायथया ५ वेद्या 
ततिए। भूरी लाते दहो जने परगम गम परोपिए्‌। 

साबरदानि की टिया करारी भोर खस्ता बनती टै! यह्‌ 
पररिवमी मारत पौर विदोषकर महाराष्ट्रमे बी सोक्प्रियहै। 

२१४ सिन्धी टिष्की 

सामम्री 

१०० प्राम भालू, १ छोटी दबलरोरौ , २ कप॑ मूगण्ती 

का तेल,योडा-तौ भरदरक, हरा धनिया, जीरा, १ नीत, 

भ हरीमिये। 

विधि--{) पतीलौ मे भ्रा उबालिरए्‌। जव वे उवल जाए 
ती छिलका उतार कर कुवल लीजिए 1 (२) फिट दबलरोरीको 
%‰मिनटके लिए भिगोदर रलिए। (३) धव वचने प्रानुभरोमे 
इवलरोदी, नीरू का रस, धनिया, भिच, प्रदरक जीराप्रौरनमकफ 
मिलाड्ए । (४) फिर मिश्रण को एक्सार करे टिकिकरयां बनाए 
ध्रीर तवे पर तलिए 1 

यह टिक्की टमारर कै ससक साथ परोसने परस्वारदिष्ट 
लगती है। 

२९१५ सोयायौन व भ्रातू की टिकवा 

मामप्रौ 

५०० प्रामध्राल्‌ ६०ग्राम सोयादीन, ३ वे चम्मच 

मेदा, ५६ दरी भिं पोढा-साहरा घनिया, नमक 

१३२ 


मिच प्रौर मरयमसातास्वाद के प्रनु्ार, ठेल तलने 

केविए्‌। 

विधि--(१) सोयावीन को एक रात के पिएमिगोडररथ 
दाजिर्‌ ! सुशं सोपावीन या छिलका उवारक्र मोदा-मोटा पीस 
लीजिए ।(२) भाचुभ्रो को उवालं लीजिए । ठष्डे हौ जाने षर छटीत- 
कर कुचल सीजिषए। (३) हरा धनियावहृरी मिचकोषोकर 
दारीके चारीक काट लीजिए + किर द्रते पिस सोयादबीनमे मिला 
दीजिए । (४) परव मये प्रालुधोम मेदा टालकर भच्छी तरहषै 
मिला सीजिए। किर उख मिश्रण की छोटी-छोरी सोषा वना 
सौजिए (५) हन लोहया मे सोयानीन की पिटठी मरकर चिक्की 
मैभ्राकारषा बना लीजिए । (६) तवे प्रधी इालकर टिया 
छो दीजिए । 

स्ोयाीन की टिक्की तयार है। मसी कौ सटटी मिटटी 
चटी व साय परोपं। 


२१६ फलो शी चाट 

सामप्रो 

२शेव, १ थामकागृदा,२वेले, १ सतर, १ भ्रमरूदे, 

१ केकडी, १ सीरा, १ नीतू, २वेतेकेप्े, १बडा 

टका प्रन नास, चाट का मसाल। स्वाद कै भ्रयुसार। 

विधि--{१) केले के पत्तो फो काटकर प्लेट परटवि्ठा 
दीजिए्‌। (२) फिर सेव, केला, श्रमरूदं श्रन-नास, भराम का गूदा, 
ककडौ प्रौर स्तीरे को काटकर पत्तोवासौ प्लेटो मेँ सजाहए्‌। 
(दे) श्रब स्तरा छीलकर फक्त भी मिश्रण पर डा दीजिए 
(४) सके बाद चाट मसाला डालकर हिलाद्णश्रौर ऊपरसे नीघ्र 
नियोड दीजिए) 

लीजिण, फलो की स्वादिष्ट चाट्तेयाटहै | यदिप्रापया> 
सोचाटम चुकदरमी डलसक्तीरहै। 
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। 


^ 


२१७ {सिघाडेष्ी चाट 


सामग्री 

२०० प्राम सिधाडे, श्राध। छोटा चम्मच स्षफेद जीरा, 

भ्राधा छोटा चम्मच पिसी लाल मिचँ, २ हेरी मिर्च 

वारीककटी हुई, एर यडा चम्मच धी, २ वहे वम्मव 

पानी, नमक स्वाद के श्रनुसार, हरे घनिये के दरु पत्तं} 

विषि--(१) सिभाडो को देल लीजिए । (द) घीगनम 
फौजिए । उसमें नमक डाल कर साडे डत दीजिए । (३) दो-ती 
मिनट तकं पकाद्रए 1 किर उक्षमे जीरा प्रौर लानमिचषाल 
दीजिए । (४) भ्रव उक्त समय तव पफादएु जव तक क्िघाडे भुनव 
लालषनटहो जाए । (५) श्रय पानौ डालकर तवर तके पकाएं जय 
तके िधाहे मलगरनम नदो जाए। (६) पर्नेपरप्रायसेउनार 
लं! ्रच कुमर हुए धनिये तथा कटी हरी मिध ऊपरसे बु्कर्र 
परोषिएु। 

२१८ सतरेफी चाद 

स्ामप्री ६ 

२ नागपुरी खतरे, ५ प्राम जीण, ५ प्राम फालाजीरा, 

५ प्राम दडी इलायची, ७७ प्राम नमक साते मिच 

वथा काली पिच, ५०० प्राम दाक्दर, २नीदू। 

विपि --(१) जीर, काला जीरा, बडी इलायची, धनिया मादि 
ष्टोमूनकूरयारीन पौष लीजिए ! (२) लाल तथा काली मिष मी 
पला श्रलग पीएठ फर रम्ब तौनिए । (३) चागपुरी सतरो को एल 
कर उनदे बीज निकात लीचिषए्‌ \ एकाकी कपरी न्ती उनार 
सलिए (४) धय पाको स्येदं खनाकर कपये मसते 
चिडक्दीजिष्‌। 
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२१९ प्रकुरित मृगकी चाट 

सामग्री 

२०० प्राम साबुत" मूग, प्राधा नीब, हरा धनिया, हरी 

मिच थोटी सी, नमक, पिसी लाल मिच, भमनूर स्वाद 

कै श्रनु्ार। 

विधि-(१) सादुत मूगफोसाफ करके तरिसी खुले बर्तनमे 
सिग दीजिए! श्रगले दिन गीले तौलि मे रखिए।! (२) ४-५ 
घटे के यादं तौतिए मे निकाल कर भरकुरित भूगको साफ फर 
लीजिए श्रवुरण करनेके याद जौ सायुत मृग रह जाए रर 
निकाल दीजिए । (३)प्रब करिसी दूसरी प्लेट मेँ भ्कुरित मृग दाल- 
कर नमक, पिरी!लाल मिच व भ्रमचूर डालकर तथा हिलाकर 
बारीककटी री निचं व नीरा रस निचौड लीजिए भौर मुले 
थनिये के परतो ्रकूरितमूगकी चाट कौ सजा लीजिए । 

भगर प्राप वाहे तो घनिये के पत्तौको वारीक-वादीक काट 
कर मी ऊपर फला सक्ते ह । 


२२० सोठ-पापडी 

साम्नी 

४ बे चम्मचमेदा, तैलयाघी गहय तलने के तिए, 

२्नालू, भ्रापा क्प मदूढा, ए बडे चम्मच पनी, 

१ छोरा षम्मच मसाला, नमक स्वाद के भ्रनुसार, शोठ 

पापडी के साथ खाने ने्िए। 

विषि--(१) मेदेमे धी, नमक भौर पानी डालकर सर्त 
गूचिएु 1 (२) भ्रव पेडिया वनाकर उह वे्तकर ५६ सेंटीमीटर 
श्राकाद की, पतली-पदली पटटिया बनाए ¦ (३) गहरी पवी मे 
ठेल गम करके उर तल्लिए! खस्ता लात होने पर छलनी से निकाल 
सीजिएु । (४) भ्रालू उबालकर छल लीजिए, फिर उरनं मसल 
सीविए । (4) भरव एक एक पापदी में एक चम्मच मसाते, परान, 
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र 


दो छोटे चम्मन साह प्रौरदही डल दीजिए उपर से चाट मसाला 
तथानमकस्बाददे श्रनुभार वुरङ दीजिए 
सोठ-पापठी खाने म बडी स्वादिष्ट समती है। महिलाषएुषट 
लाना बहुत पस्द नरती ह । यद्‌ उत्तरप्रदश मे प्रत्यन्त लोकप्रिय 
है| 
२२१ सोठ पकौडी (दूसरी विधि) 


(१) सोट 

साभप्री 

१०० प्राम इमलो, २ छोट चम्मच सफेद जीरा, १ योग 

चम्मच सोऽ का पारडर, प्राधादछोटा चम्मच काता 

नमक, ९ बडे चम्मच गुडका चरा, भ्राधा छोटा चम्मच 

काली मिच, पिसी लात मिच स्वादङे भनुंसार, नमक 

म्बादे श्रनुस्ार, हीगचृटकी सर1 

विधि--(र)तमनीकोपानी बरे पच्छीतरहं धोदए । परमे तीन 
कप शनौ मे भिगो दीजिए । (>) फिरभ्रापे घटे बाद उसे करुवलकर 
छतनी मेस छन नै श्रोरमारी मूली सामग्री डालदे। पिरे 
नव तक उवा्तिएु जब तकं रसा गाढान दहो जाए । जव पानी तीन 
कप का लगभग एक क्प रह्‌ जाएता उतार लीजिए। (३) फिर 
ठ्डा षर सीजिएु। प्रव उरमे उड्ददा भूगकी पकीटी दालक 
परो्तिए। 


(२) प्रकौडी कंसे बनाए ? 
(१) चौवाईकप उडल ध्यु ती दाल रात मर भिगोकर रणे । 
(र) दूसरे दिन पानी नियारकर दान को सिलवटे पर पीसकर द्रवं 
यन। त । (३) इमे त तम रगडती रहे जब तद द्रव हत्कानदहौ 
जाए । द्रववाठ्ड पानीकीकटोरी मे डालकर देखे, यदि दवभी 
ण्डे तरते नगो समिर पकयैी का दव ठीव तरह पुट गवा 
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है 1 इसके विपरीत, यदिद्रवकीगृरेङ्बजाएतौ प्रौर रगाडरए। 
(४) छ वड़े चम्मच तेल तेज गगरे कीजिए । (५) प्रव एस गदे द्रव 
क छाटे-छोदटे लड दू खौमठे तैल मे दाक्िए 1 जब लष्‌ भूरे लाल 
हो जाए त्तौ निकाल लीजि्‌ । (६) फिर पकौदियोकोबफते 
शीतस करिए नमकीन पानौ के, पत्यरके, कटोरे मे. वम्र.भिनट-तक. 
छोड दीजिए । (७) श्रव पकोडिया को निकुर निनदन्‌ 
श्रौर फिर इमलो की साकम डाल कर्‌ पृरोसिए + ,-^~ +^, 
म 
२२२ दहीपुमत्तेः. (द 

समग्रो न ७५ 

१०० शाम उडद की दाल, ३५० भ्राम दही इनु दए 

सम्मव जीरा, १ छोटी चम्मव पिती हुई लासन 

धी तलन फे लिए, नमक स्वादवे भनूसार। 

विधि--(१) उद्दे कौ दाल को रात मं भिगोकर रलिए। 
(२) पिर उसे भ्रच्छी तरह मसलिण ताकि उसके छिलके प्रलग हो 
जाएु। (३) भ्रव दानं फो सिल पर पीस लीजिए । तत्पश्चात्‌ जीरे 
कोतमेपरमभूनकरटालमे डाल दीजिए । (४) पिर चकली षर्‌ 
मंलपस क्षा गीता कपड़ा बिद्कर उस्र पर दाल के छोटे छोटे गोल- 
मोल पडे बनाक्रर सुखा । (५) जब वेदियां सूखलजाएतोधीमे 
हल्ा लाल होन तक तल लीभिए्‌ । (६) इसये वाद उदे वुखदेर 
तक प्रानी मे भिगोकरर रखिए ¦ (७) भ्रव दही में पौडा-सा पानी 
डाप्कर फेटिए 1 साय ही उमभे म्ले डाल दोजिए 

लीजिए, स्वादिष्ट दही मल्तेर्तयारर्हू। 


२२३ केलेके दही षडे 
समग्रो 
६ वड़े उड कञ्च केते, ५०० प्राम दली,योडास्ाजीया 
अ्रौर गप्ममसाला, लात मिच भ्न्दाजे से, नमक स्वाद 
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कै भ्रनुसार, घी ततने के चिए 1 

विधि-{१) वेलोमौ उवाल करष्टीत लीजिए भौर दुव 
लीजिए । (२) भव पिते कलो की छोटी छोटी ेदिपौ को घनाकर 
तल वीजिषए्‌ \ (३) तत्पश्चात्‌ दही चे थोटा-वा प्रानी मिलाकर 
प्रच्छी तरह दिलाश्ए। (४) साष्ट जीरेकौभरूनकरदहीमे 
मिला दीजिए! (४) किर मिश्रण मे नमक, साल मिप प्रीरगरमः 
मसाला मिला दीजिए । (६) भदमिप्रणमे तते हूए वेले के घडे 
छात दीजिए । 

„ बस, कंते फे स्वादिष्ट वटे तैयारहै। 


भ्रोंमलेट 
२२४ टमाटर प्रांमतेट (श्रण्डा रहित) 


सामग्री 

२ टमाटर, २ कप बेसन, २प्याज, १ दुकडाभ्रदरः 

१ चम्मच जीरा, ३ हरी भच, १ चम्मच धर्निया 

(हस) कुट हमा, घी ततने के लिए 

दिधि--(१) टमाटर हरी भिच, प्याज व श्रदरक को बारीक 
मारीक काट कीजिए ! (र) फिर बेसन मे हरा धनिया, जीय नमक 
तर ब्रीच कटा प्याज, हरौ पिच, भ्रदरक वं टमाटर डत्तिकर 
हिलादए्‌ । (३) भ्रवनवे को गरम फीलिए। उपर धोष्ठापरा 
भी डढातिषए्‌। फिर कलघछी की सहायता से बेसन सवे पर डालकर 
फला दीजिए । ध्यान रदे कि शरामतेट पतला न बन जाए । भब तवे 
प्र योड-ता चौ चरते तरफ ाततिए ) इते लयम एव-दो भिनद 
कने दीजिए । फिर यदी सावधानो से इसे पलट दीयिए । (३) भ 
सौ भ्रकार दूसरी तरफ तचिए } जव दोनो तरफस् श्रोमतेट 
लाल ष्टो जाएं तो उदार लीजिए 1 
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लीजिए, टमाटर आंमलेट तैयार है 1 यह्‌ शाकाहारी अरमलेट 


है। 
२२५ उमाट र-प्रंमलेट (दूसरी विधि) 


सामभ्री 

२ टमाटर, १०० ग्राम मेसन, २० प्राम भदरकं कटा 

ट्प्रा लच्छा, २ बडे चम्मच हरा धनिया (कटा हृप्रा), 

२ प्याज, २-३ हरी मि, १ बदा चम्भनलीरा, 

षष्छानुसार मक, तलनेके लिरमी। 

विधि-(१) एक सुले बतन मे बेषन लीजिए । (२) भ्रव उसमे 
टमाटर बाटकर, श्रदरक, हरा धनियां वगरीक काटकरप्याजव 
हरी भिवे, नमक व जीरा डालिए । श्रव उसम पानी डालकर गाढ 
चोल बना लीजिए । ध्यान रहे, घोल पतला न हौ जाए ।(३) प्रव 
तव पर धो डालिए । जव गमहौो जाएं सो उस्च मर दो वड़े चभ्मव 
धौल दालिर प्रौर क्ली की सहायता स गोल श्राकारमे फंता। 
दीजिगश्रोर हल्की श्राच पर पकए ।(४) प्रय योडा योडा-साघी 
क्रिनारो पर डालत्री जाइए ताकि नीचेन लगजाएु! थोरी देर 
एकान के पञ्चात्‌ द्् सावधानी से पलट दीजिए ताकिदटूटन 
जाए । (५) जव प्रह दोनोतरफसे पकजाएतौ घी लगाकर 
उतार लीजिण। 

भ्राप चाहु नो वेसन कै स्थान पर चावलकेभ्राटेका प्रयोग 
भीक्द्सक्गीरहै। 


२२६ स्पंनिशञ धरोमलेट (श्रडा रहित) 
सामग्री 
१ कप बेसन, १ छोटी गाजर, धराधा दिमना भिच, 
द ्रेष्यान, ८ पमी, हरा धनिया, काली र्वि 
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नमश, गरथमाता, पितौ सातमिच स्वादे प्रदुवार। 

विधि-(१) सन्नियो के छोट-षछोट व पतले-पतले टुडे 
कट लीजिए 1 भव इसमे वेतन वारीव कटा हया धनिया, काती- 
मिर्वं, नमक, गरममराला, पिद्ी वाल मिच तदा पानी डालकर 
घौन वना लीजिए । (२) प्रवतत परधौ डालकर गम कीनिषए्‌। 
कलष्ठी क सहापतासे उणर यने घोलं की एव फली तवे पर 
दरलिएभ्रौदचारोतरफ गोलाईमे फला दीजिए} (३) नीचेका 
दस्ता पक जाने पर पर्लटकर किनारो परी लगाकर दूसरी 
तरक प्र्टिए 1 पक जाने पर उतारिएधौरपी तकररशम गमः 
परोसिए! 

शष श्रोमतेटको धोमोभ्राच पर ही पकाइए। श्रमभेट जब 
भूरेरशकाष्ोीजाए तोसमकिर्‌ वह ठीश्वनादहै। यह्‌भडा 
हित भाँमलेट भी वडा स्वादिष्ट बनताहै। 


१४५ एुटकर भोज्य पदार्थ 


२२७ द्‌ धियाश्रातू 


सामग्री 

३००ग्राम प्राल्‌, ७भ्ग्रामयो, ७५० तिर दधः 

७५भि० ्ति० पानी, २५ ग्राम मैदा, योडी-सी कानी- 

पिच, मक स्वाद के घनुपार। 

लिवि-- (१) प्रानो क्रो उयालकर छत सीनिए पौर 
छोटे छोटे दुकडे काट लीजिए । (र) पिद कडाही ग धी दालकट 
उम्भ प्रात्‌ डाल दीजिए (३) भब कटाहीमे दुष श्रोरपानी 
प्रिता दीजिए्‌। (४) तत्पश्चात्‌ नमक भौर क्ालसीमिच भिलाक्र 
भाच तेन कर दीजिए्‌। (५) जव पोत लगभग श्रष्धा रद्‌ जन्तो 
वाकी बदा ची शौर मेदा दातरर भन्छी तद्द लाहए ताएक 
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सारदहोजाए्‌। 
अस, दूषवति भात्‌ तैयारर्है। 


२२८ श्रा कै कतरे 

सामप्री 

२५०ग्रामघ्रासू्‌, वोट सी ताकत मिव, चुटकी-मर 

कालौ मिच, भी तलने [के लिए, नमक स्वादके 

श्रनु्ार। 

विधि--(१) ानुभों को दीलकर पतते-पतते गोत्त मोल 
टुकडोमे काट सौजिद्‌1 (२) भ्रव उह चोमे तेल सौजिए्‌। 
(३) जव वे प्रच्छीतरह्‌ लाल्टोजाए तो निकालकर नमक, 
साल मिच भ्रौर फाली मिते को बुरककर भरष्टी तरह दि्ताष्प्‌ ) 

वस, चटपटे पाल्‌ तैयार ह। 


२२६ घ्मातू के घाप 

पामप्री 

२५० प्राम भालू, १२५ प्राममटरकेदाने, ५०ग्राम 

सूखी ढब्षरोटी का धुरा, ५० प्राम मेदा, ५० मिली 

लिट्‌ दूष, ४० प्राम भ्रदरफ का लच्छा, ४ इतायची, 

रसोग, २हरीमिष, ५०प्रामपो, स्वादकेप्रनुसार 

जीरा, दालचीनी, तेजपात के पत्ते, नमक व पिसी फाता- 

मिचभादि। 

विधि-(१) भालुभ्ौ फो उबाल लीजिए । ठण्डे होने पर टीस 
लीजिए । (२) भव प्रालुप्रोमे दुध, फालीमिच, नमक टालकर 
बारीक-वारीफ नसल लीजिए 1 (३) धव एक यतनमे धौ 
दालिए। जव गम ही जाण तो उसमे तेजपात, सौग, इलायची, 
जारा भ्रादि डालकर योदी देर तक तततिए। फिर उसमे पदरफ 
यमटर डालिए मरौर त्का लाल होने तक तल सीजिए पौर 
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उत्पर करशरिसी बतन मे रख दीजिए । ध्रव मसते हए मालुधा 
की छोटी-छोटी दिटक्रियां वनादइए । भ्रव टिकरियो के भ-दर छपर 
अना मिश्रण भर दीजिए । श्रव एक-एक वतनमे मंदकाघोतरवना 
लौजिए। ऊपर वनौ टिकियावौमैदेकेघोल मे इूयोकरभ्राप 
उबलरोगी के चरे का पलोयन लगाकर *^गम-गम धौमे तन 
लीजिए 

भ्रलि बे स्वादिष्ट चापरतंयार ह) 

२३० राजक्ती टोस्ट 

साभप्री 

एक प्रधी ददलरोटी, १२५ भिनीलिटर दू, 

१०० प्राप चीनी, ५०भप्रामघी (तलने षं लिए), 

४ छोटी इलायक्री (पिसी हृ), ५० प्राम बादाम, 

किशमिश, काज्‌ ध्रादि। 

विधि--(१) एम पतीले मे पानी व चीनी डालकरश्राच पर 
ग्तदीजिएु श्रौरण्कःतारकी चादानोतधार ौने स्तक पवाद्वएु। 
(२) प्रय उवलरोटी की स्लादसोंष्नो थोडे स दूघमे दुवो 
दीजिए। (३) धव कडाहीमे धी गम कीन्िएश्रौर उस) दूष 
भेञ्ेस्ला्सोकोनिकालकर घीमे डालते जादए। (४) पौम 
लासो को हका हस्का तल लीजिए । (५) भव तते सतासो 
कोचाशनीमे डाल दौजिए । (६) जब स्वाष्सनेमपडजाएतो 
चाशन)। निकाल सीनिए 1 हर स्वाद्एवौ श्रलग म्रतय रलिए। 
(७) रन हर स्लाई के ऊपर सूखे मेदे व पिसो दतायची डानतती 
जाए । 

राजसी टोष्टक्ैपारहै1 

२३१ मीठ्योस्ट 
समग्नौ 
प्रधी छोटी डबसलतेटी के स्लाक्ष्म, ३०० भिलीलिटर 
१५२ © 


सष, दो तार कौ चाशनी के लिए चीनी, तलने फे लिए 

घी, इच्छानुसार मेवा। 

विधि-(१) दूध को मरौटा कर गादा वना नीजिषद्‌ 1 
(२) उत्रलसेटी को छोटे ष्ठोटे दटुकडो मे काट सीजिषएु श्रौर 
सूले धमे कडाहौ मे तत तीविए्‌ 1 (३) दो तार की चाशनी बना- 
कृर उत।र तीजिश्‌। (४) तते दए टुकडो को गाढ श्रौटाए दूध 
> दो-तीन मिनट डूबो रखिए । (५) जच उनमे गाढ़ा दूष प्रच्छी 
तद्डमरजाएतो उन दुकर्टोयोदूध स निवात दीजिए भौर 
चाशेमेडाल दीजिए। (६) भवपांच मिनट वाद चारनीमे 
सेडप्रलरोटीके टुक्डा पो निकाल कर त्दतरी मे सजा दीजिषए्‌ 
प्रौर उपरसे मेव वुरक दीजिए, प्रब षरोसिए। 


२३२ श्राद्‌ फार्दा 

सामग्री 

५ ब्र श्रालू, चौयाई सूखा नारियल, ५ वडे चम्मषेघो, 

१कपद्रीनी, १ व्डाचम्मचविगैजौी, ४छोटी दला 

यच्ची (पिसी), + वहा चम्मच किशमिश, १२कान्‌, 

१० कप पानी, थोडा खा मीठा पीला रम। 

विधि--(१) पालुभरौ को छीलिएग्रौर लम्बे दघ पतसे परतले 
कतने क्ट लीजिए । फिर २५-३० मिनट तक ानीमे सिगो कर्‌ 
रिण । (२) सूषे लोपरे के लम्बे भ्रौर पत्ते कते कार्टिए 
(र) श्रब पानी उवालिए भर उस पीला रग तथा शरान्‌ के दुकडे 
डालिए । पतीली बौ उतारकर ढककन लगाकर ५ मिनट केलिए 
श्कभ्मोर रख दीजिए । (४) भ्रव पानी बहा दीजिए ! फिरनतल 
के नोवे भालुग्रोकोकठ्डे पानीखे धोइए। प्रात केदुक्डेव्टेहो 
जाए तोहटा लीजिए (५) ग्हरीतवीर्मे घी गम कीजिए 
तवी को नीचे उतारकर क्रमश प्राल्‌, चीनी सूखे मेवे, किशमिश, 
पतला कुत्रा हुमा खोपरे की तह सगा वौजिषएु 1 (६) भव तवी 
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कोधीमी श्राव परतन तक परकादए जब तकवे गल न जाए! 
(७) भरव उपर से रसो इलायची वुरककर परोधिए। 


२३३ धचिदडा 


सामग्री 

१०० प्राम चिवडा, ६० ग्राम मूगफसी, स्वादते 

भ्नुमार नमक, प्रमचूर, काली भिच व हल्दी, तलनेके 

तिएधी। 

विधि-(१) कडाही मे घी डालकर गम कर तीजिए। 
(र)ोगमवषीमे चिश्डा तल तौजिए्‌ प्रौर निकाल लीजिए। 
(३) श्रव इ्ीधीमे पापमूगफलीभी तल लीजिणश्रौर निकाल 
लीजिए । (४) भ्रव एक प्नेट मे चिवडा व मूमफली डालवर ऊपर 
से श्रमचुर नमक भँ पिसीकाती मिच डाल दीजिए! (५) श्रव 
कडाहीपरे पोडाप्ा धी डालकर उक्षमे धोटी सी हल्दी डालिए 
भ्रीर थोडा गम कौजिए्‌। (६) भ्रव इमे चिवडा मी पिता 
दीजिए ॥ (७) इन्दी ढालने रे चिवडापीलेरण बाहो जाताटै 
श्नौर ट्म प्रकार चिवडा प्रस्ध-त स्वादिष्टल-ताहै। 


२३४ म्‌गक्ीदाल क्षी पेरीज 


सामग्री 
१००य्राममूग फीदाल कौ पिद्ढी, ५० प्राम नारियल 
ददूबस किया हुभ्रा, २० प्राम प्रदरव कटा हुमा, 
हरी मिचेक्टी हुई, ३० ग्राम हरा धनिया वदाद्भ्रा, 
केता केपतोडेत द चके वर्गाकारदुक्टे, ्रदाजघे 
व सोडा टत्दी, नमक प्रादि, २ बडे घम्म 
॥ 
विधि-- (१) एव बतनर्ममूगकौ दिदि लीजिप ।(२) घर 
उमे मागिपिल, हरौ (च, ध्रदरव, हरा धनिया, नर्क, हल्दी 
१४४ मु*-३०७५ 


खनिवाला सोडा ग्रादि डालकर म्रच्टी तरह घे हिलादइए.1 ग्रय 

केलेकेटुकड घर दस भिश्चण की मोरी तह फंननादए 1 फिर दस 

परत को दूखरे वेले वै पत्ते से ठक दौजिए} भ्रव तवे को गम कीर्चिु 

प्मर्‌ दप भिध्रेण को रर्सिए 1 जव वेदे के पत्ते दोनो प्नोरपे साल 

ह्यो जाए भर्षात्‌ दोनो भ्रोर सेपक जाए नो दख श्राग छि उतार 

लीजिए भौर भरवदोनोश्नोर्सखकेल कं पताकी हटा दीजिए 
मूमकीदाल दै स्वादिष्ट पेटीज तयार । 


२३५ श्रालू के पेटीज 

सामग्री 

१२५ ग्राम भालू, २५० प्राममटरदेदने, शध्म्राम 

मैदा, १० ग्रामि अ्रदरक का लच्छा (कटा दुत्रा), 

२५ प्रामर्नारियल कद्दूकस किया हा, याध चम्मच 

राई, २ हरी मिच (कतरी हुई), स्वाद कै श्रनुसार नमक, 

पिसी कालीपिच, हीम, प्राधाक्लष्टीषी। 

विधि--(१) ्रालू को धौवर उवाल लीजिए । कण्डे होने णर 
छील लीजिष्‌) {) मट्रके दानोकौ भी उषी नाति उवाल 
सीजिषए्‌ ! (३) रव रुष. वतन मे थो धी डालिए श्रोर उसभ 
राई, हीग, हरी मिच्‌ कददूकस करिणा नासिल, श्ररफ, पिषी 
काली मिच प्रादि तल दीजिए । (४) मटर्रौरग्रातुप्रोषोमध 
लीजिए 1 भ्रव उमे नमक डालवर भ्रच्छी तरह गृध सौजिए्‌# 
फिर उमम मिश्रण को डानि भ्रौर धोडी देरपवाकर उतार 
लीजिए । प्मत्र दस निश्रगकी नोरदया बना लीजिएु। फिर एन 
सोया कौ मेदे का पलौयन लगाश्एश्रीर तवे पर धी शलकर लाल~ 
लाल रगने हीने तक तल लीजिए । 


२३६ स्वादिष्ट प्लिप (ग्रण्डेवाले) 
सामप्रो 
३भ्रण्डे, ३ घम्मव छोटे पानी, ४०० भिलीलिटर्‌ दूष, 
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चोडा सा जायफल(पिसा हुम्रा) चीनी, स्वाद के भ्रनुषार । 

विभि--(१) श्रण्डाकोक्सी महरीष्लेटया कटोरीमे फट 
सीजिए भ्रइ] श्रष्डो कोथोढे से दुय मे चम्मच से चलाकर 
एकर कर तीजिए्‌ । (२) भ्रव दुध कौ एक उवाल देकर उतार 
लीजिए! (३) फिर चीनी तथा जायफल मिला दीजिए । 

बस, स्वादिष्ट पिलप तैयार है। 


१८६ 


चौथा खण्ड 


विविध 


(11186..^रा0 ए) 
१६. सन्जियो व फलोकोसुखाना 


प्प्रेजोमे एक कटह्ावत है- कुछ वस्तु व कालके लिए 
बाकर रखिए्‌ 1" (1.3४ 09 ऽण्पाल प्ट 0 2171718 १३४) 
परस मुहाढ्दे का चाहे भ्रयदूसराश्रयं भी प्रचित हो गणा, 
पर गहं बात शब्दा भी सच उतरतीष्टै। इसे कुशल गहिणियो 
भली भांति जामेतीरहै। 

भभी सन्या श्रपनी वहा. श्रानीरै। पकसमये तोवे 
षतेन ्रधिकहीतीरहू किवे षफाफी सस्ती परिलिजाती है भ्रौर 
एक समय एेषाभी प्राता दैजवयातोवे गगजारमे श्रचानक 
गायबहोजातीहि याफिरषृहुसे म्रा गुनातकं मही भिलती 
टै) 

वषा चतु म ह॒री सन्जिर्यां वहत फमहो जाती हव्पमं 
कुत समय नोभौ प्रतार, जव गृहिण यो सोचा पश्ताहै 
करिचह क्था पकाए । उनदिनो हर कोई सन्गी वारम तहानेकी 
शिकायत क्रतादै) परिवारकैस्तोग गहिणी गोदे ददे मौन 
केतिएकोम्तेरहै1 

पर हर गहणी के सामने यहु समस्या “हं भ्राती 1 कुशल 
गृदिणियं / समय समय पर सन्जियां या साक सुसाकररलतेती 
है, जव ये सम्भियां पूरौ बहारमेहोतीरहै। 
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भ्रापभी चर्हितोटषषटर, ग्णैखा सन्ता {, मथी, पालक, 
मिण्डी, क्ननार ्रादि सुखाषर रख सकती भौर श्रादे समयमे 
दनक उपयोग क्रसक्तीरह। 

भागे दुख सव्नियां सुलाने के सुफराव दिए जा रहे ह। सूखी 
सन्जियोको समालतते सम्य एव वाता काष्यान र्ंकि उह 
साफएम जतुरदहित हिन्बो मे डालकर सूखो टण्डी जगह पर रख 
लेना च!टिए 1 

२२३७ टमाटर सृलाना 

साभप्री 

५०० प्राम लाल कच्चेदटमाटर। 

विधि--(१) टमाटरोको धातर दुकडे बाट लीजिए 1 फिर 
खरै भुखा लीजिए । (२) जव भच्छी तरह्‌सूषजाण्तो स्वच्छ 
भोतर्लो मे मरकर रथिए। 

षर दालया सन्नीमे डालषर पकाद्ए। 


२३८ शूलगोभी सुखाना 
सामग्री 
५ किलो पूलपोनी। 
विचि--(१) प्लमोभी को छौलकर डठ्लो दो निषात 
दीजिए! (२) भरदमोमीकोदुक्डोमेकाट ्ीलिषए्‌। (3) प्रन 
षन टुक्हो बो स्मो दतनम प्रववारपर कपदेपरयादार 
बन नर सुखा लीजि७\ (४) भ्ज्छो तण्ड्‌ सुजने परगौटाग 
रहित श्म्बिमद =ररकेर्खनोज्षएि। 
जवमौद्ह भाष प्रयोग मे लाए पहुल भती प्रकारषो 
लानि ॥ 
२३६ शलजम मु्ानगा 
सापप्रौ 
भर. गो एवयम। 
श्ट 


पिधि-{१) इलजम्मे को थोकर छोल सीलिए्‌ । {२} ध्रव 
इहे छोटे छोट दुक्डोमे काट सीजिए। (३) भ्रव दह मौ कपड 
पर या हार वनां कर सुखा लीजिए । अच्छी तरह सूलः जाने पर 
कौटाणुरहित डिग्वौ मे डादिए्‌ । 

जवकैमीमी इह प्रापप्रयोगमे लाष्ए तो पहलेभ्रष्छी 
तद्श्टसेधो सीभिए। 


ए४ ० मयी सुखानां 

साभप्रौ 

२ किसो्मेथी। 

विधि--(१) मंषीको परच्छी तरह सेसाफ करफेकाट 
लीजिए । (२) भरव श्रसक्षार्‌ परया किसी बले क्षपषटे पर पफैला- 
केरसुषा लीजिए । जवये षव जाएतो इहु मी वाधुरत हिनो 
भेभरुफा रख दीजिए्‌। 

जब दमे प्रयोग मे नाए्‌ तो पहने भज्छो तरसे प्ोल्ेना 
चाहिए। 


२४१ सरसों सुखाना 
भामप्रौ 
२किलोसरसोफासाग। 
विधि--(१) सर्साको धोकर काट सीजिए्‌! (र) प्रव 
कपड परयाकिसी वतनमे फै-ाकर्धूपमे ससा सीजिए्‌! जव 
शरू रए तो वायुरहित हिर्यं मे डालकर रख दीजिए । 
जव प्रयोग मे साष्ए तो पहले प्रच्छी प्रकार धो सीणिए। 


२४२ हरी भिचं सुखाना 
सामधरी 
१ किसोह्री मिष) 
धिचि--{१) हरी मिवा षोभोत्िसो बन मेयाक्पपे 
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४ की 


पर कैताकर सुखा लीजिए । {२} जवये सूव जाएतोद्हेडिन्ो 
मवद करके रस दीजिषए्‌। 
अजबप्रपोगमेसानाष्टोतोकूरलीजिएष! 


२४३ भिण्डी सुखा 
शामप्री 
१ किनोभिण्ो। 
विधि-(१) भिण्डौ गो दुक्डाभे काट लोजिषएु भोर 
प्रवदार पर फंलावरधृपमे सुखा सौजिषएु\ जव भ्च्छी प्रकार 
सृख जाए तो वायुरहित दिग्धामे भर दीनिए1 
प्रयोगमे वाने से पहते धो लेना चाहिए । 


२४४ कच्चे श्राम फा श्रमचर वनाना 

सामग्री 

२किलो कव्चाप्राम। 

विधि- (१) प्रामो कोधोकर, छील लीजिए प्रौर दुक्डा 
भेफाट लीजिए 1 गुठलियो गो निकाल दौजिए्‌। (२) रत्र 
श्कटाकोफलाकर धूपम सुवाइण । जव ये भच्छी तदह षे मूत्त 
जाए तो हइनकौ सूखी हुई फाकटियो कौ पुरत रख लें । 

जव प्रावक्यक्ताह्‌।तोद्हेषूटलें। प्रमवूर्तमारर्हे। 


२४५ श्रिते का पाउडर 

समग्रो 

१ किलो श्रायते, ५० ग्राम नमक । 

विधि--(१) श्रावता को कददूकम कीजिए (२) फिरकन 
पर मक छिल्ककर ण्यमार करसीजिए1 (३) प्रव जतनक्मे 
खुला रहो दौजिण।ध्याक्ररह चमेटृएु रवताकौ छायाम ही 
पुखाया जाए 1 (४) श्रच्छी तरह सूखं जाने पर समनिएबि 
पाउडर तैयार है। इहु हवारदित वोतलो म मरकर -खिए 1 
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२४६ श्रनार का ्रनारदाना अनाना 

सामग्री 

भ किलो ग्रनार। 

विधि--(१) श्रनासे को धोकर, छी लीभिण श्रीर्‌ उनके 
दनि निका लीदिए भ्रीर सूद भाग निकाल कर फक दीजिए! 
(२) भरव इन दानो कौ ष्टील कै वतन मे बुख। लीजिए । (१) जभ 
यहे सूल जाए तो कीटाणुरहित डिन्वो मे वद कर.दीजि९। 

प्रनारदाातेयारहै) 

२४७ श्रदरफसे सोंठ बनाना 

सामम्री 

१०० प्राम प्रदरषः । 

विधि--() ्रदरको फो छटीलक्र फंलाकर सुला लीजिए । 
(२) जम यह्‌ श्रच्छी तरह सेसूख जाएतो इट कूट लीजिए । 

लीत्रिए्, भदसक कीसोऽ तयारदटै। इहि डिन्यों मे भरकर 
रविए। 


१७ पापड-वडियां 


विना धरनी के घरनष्ठीं सी तरह विना पापड-बदियोवे 
भोजन नही । सचमुर भोजने सायपापटनर्टोतोस्वादन्हीं 
भ्राता । एक समय रसाभाता है जब सन्नियो मेप्रालूही भात्‌ 
प्रधानहौजातादहै जब गहिणी पराए-दिन प्रातूकीस-जीपरो- 
सतीदहैतो परिवारे लोग, व्िशोक्रर च्चे विद्रोह कर उष्ते है! 
पर षरुशने गृहिणो इसका भी उपाय जानती ह । बह भाति माति 
प्रकारो बडिया पहलेसे छ सुखाकर तैयार शव तेतीर्है भौर 
श्राडे समय मे उनका उपयोग करती ह| 

यद्‌! पापठ चटिया बनने कीकुषछठ विधिं दौज हीर 
भ्रौर भ्राल्‌ तरै धरय उपयोग मी } समय रहे व्रनकरे सुरक्चित रख 
लीजिए । 
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रे४य श्रालुभ्रो के पापड 


सामप्री 

५०० प्राम ध्राचू, थोदी-सी हीम, जीरा मिष भरदा 

मे, नमक स्वादके परनुसार, घी चुपडनेके लिए! 

विधि- (१) प्नं को उवाप्त कर छटीत्तिए पौर पीस 
लीजिए । (२) पिरे प्रालुपभोमेनमक, हग, मिच ध्रौर जीराडाल- 
फर एक्सार कर सीजिए। (३) भ्रव पिटुटी को सोषा बेलकर 
बेल से चुपदकर धूप मे सूखने बे लिए रस दोजिए। 

सौजिए, मजेदार षापड तैयार ह । दहे पोक्तीयीन-की यैलिर्मो 
मे षैकप्ररके रखे । जब्र भाप परोसना चाह्‌घी मततकरपरोस 
सकती 


२४६ उड्दफीं दाल फे पापड 


सामप्रौ 

१/२ किलो उड्दकी दाल का भ्राटा, १५ ग्राम पिसी 

काली मिच, ५ प्राम सोडा, धोटीसी हीम, जीरा, 

शवुटकी मर पजवायन, थोडा सा सरसो कवा तेल, १/२ 

कटोरी दहो फा पानी, नमकस्वादकेग्रनुसारा 

विपि--(१) नमक, सोढा, दीग, काली भिच भादि षो पानौ 
में घोल लीजिए 1 (२) फिर जीरा श्रोर श्रजवायन मीभिला 
दोणिए (३) भ्रव भ्ाटे को दही के पानी मेगूध सीनि९) 
(८४) साच दी उसमे घोल मिला दीजिए । (५) किर उसकी गोयं 
बनाकर पण्ड ये्नेवाले बेलन से बेल लीजिए 1 (६) मरन उह 
कपडे पर फंनाप्रधूपमे सुखाइषए । 

लीजिए, पापड तैयार! जब टपयोग्फरनाहोतोघौमे 
तस कर परोषिए 
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२५० सावृूदाने के पापड़ 

समग्र 

३०० ग्राम सादूदाना, योडी-सी काली भिच, चुटी 

भर जीरा, नमक स्वाद ने ्रनुसार, घी चूषडनेके 

लिए) 

विधि--(१) स्ुदाने को थोटेसे पानी मेँ ढाच्कर उवाल 
लीजिए! (२) जब घोल मुछ गाढा होने लगे ती उसमे नमक, 
फाली भिचभ्रौर्‌ जीरा डलवर श्रांच परसै उघारलौजिए। 
(३) फिरथालीकोभःसे चूषड कर भप्ल फंलादए श्रौरधूपमे 
सुखाईए। 

सीजिण, स्वादिष्ट पापडतयारदै। 


२४१ श्राम-पापड 

सामग्री 

५०० ग्राम प्राम, थोडा-सा भी घुपडने दे लिए। 

पिधि-(१) प्रामो षो उवालकरगृदा श्रलग ठर लीजिए । 
(3) फिर गूदे को भ्ठ तमट्‌ मसलकर रलमल के कपटे मे स छान 
लीजिण 1 (३) प्रवएकयालीकोचीसे चुपडकर्‌ उसमे भाषे रन 
फी णक तह्‌ फला दीजिए 1 (४) प्ूसरे दिन वाकी बचेरसकोर्सी 
तह बे ऊपर पला दीजिए । (५) फिर रसवालौ चालीकोधूपमे 
कुष्ठ दिन ठक रखती रहिए । (६) जय भ्राम-प,पद बन जाएगा 
भ्रपने भाप पापडकी तरह थातीसे द्टूट उाएगा 1 प्रव उरे छोट- 
छोटे दुक्डे षाटकर काच के यतन मे रख दीजिए । 


२५२ श्राम-पापड (दूसरी विधि) 


विधि-पते हए रसीने भ्राम लीजिए! स्टील की धातौ 
भेधौयासरसोषा ठेल चुपड दीजिए 1 प्रवद्ने धामोभार 
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याती में निचोड दीजिए ! रस को छाती मे धरावर पट भ फंलाईए 
श्रर चुपँ सुने रख दीजिए ! सूखते हौ पापड श्रषने भ्राप घाल 
भे छर जाएगा । 


२५३ श्रालू के चिप्स 


सामप्रौ 

१०० श्राम मोटे ध्रालू, धी तरने के लिए, चाटका 

मखाता स्वादके भनुसार, नमक्चदानेसे। 

विधि--(१) भानुभोको छीलकरयो लीजिए । (२) फिर 
श्रामो को विप्सदे प्राकारमें काटकटधो लीजिए । (३) भव 
उरे भण्छी तरह सुखा लीजिए) (४) स्व भूष जाएेत्तोषीमे 
मल कर हृल्वै लाल कर लीविए । (५) फिर उरे छलनी मे रव - 
कर घौ निचुढ जाने दीजिए! (६) द्रके बाद चाट मसाला प्रौर 
नमक ग्लकर पभ्रनछी तरह्‌ हिलादए्‌ । 


२५४ श्रद्‌ के लच्छे 

सामप्ौ 

३०० ग्राम मोटे भ्रालू, धी तलने के लिए, घाट-मसाला 

श्रदाजेसे, नमकं स्वाद के भ्रनुसार। 

विचि--(१) प्रालुपोषोछोलकरवट्कस करलौजिएु। 
(२) भ्रव लच्छोंकौ श्रच्छी तरह निरोड तीजिए। (३) फिर 
ष्ेषीमे हत्वा लाल ्टोने तक तल क्लीजिएु। (४) एके षाद 
उर छलनीर्म रस फर घी तिशुडने दीजिए 1 (५) भत्र उपरमे 
'घाट-ममाला श्रीर नमक मिलाकर श्रच्छी तरह एरसार कर 
लीजिए 

लीजिए, पादृभों के स्वषदिष्ट सच्छे तयार ह। 

१५४ 


२५ श्रा की वडिया 


सप्मप्री 

५०० प्राम धालू, ५०० प्राम उद्व कौ दाल, १०-१५ 

दाते काली भिचं, ५ ग्राम दालचौनी, ५ ग्राम जौरा, 

५ ग्राम लौध, ५ प्राम मोटी दलायची वै दानि, १५श्राम 

सवुत सुवा धिषा, पिसी हई लाल मिचं, ५० प्राम 

श्रदरब । 

विधि--(१) उद्द की दालमो बारीक पीत लौजिए। 
तत्पश्चात ग्रालृप्रो कौ उवालकर छीन लौजिए भौर पिटटी बना 
सौजिण। (२) फिर पिते हृ प्लु मे पिसौ दाल लाकर 
्षच्छी परह्‌ एकस।र कर सीजिए। (३) भ्रव भदरक्वे लच्छे 
तेयार पौजिए भोर सभी मसालो को मिलाकर पीस सीनिए। 
(% फिरसारो तामप्रीषो पिश्टीके मिश्रणमे भिलाकर फपरेषर 
छोरी छोटी वेडिया डा दीजिए । दूखने पर दिव्ये मे डल दौनिषए! 


२५६ उडद की दाल की पडियां 

साभग्री 

४०० प्रामडउद्द कीदाल, ६०्ग्राम पे, पभ्प्राम 

पिस लालमिच, १० ग्राम सानतं धनिया, २भप्राम 

साबुत गरममालार बोडी सी हौग, पानी भावद्पक्ता 

श्रनुणार। 

विधि--(१) उद षी दाल को जिगोकेर रखिए । लनम ५ 
ध>याददानको पौल पीजिएा (२) घव पेढेबे लष्छेतेय रनर 
नीजिण ) दसत बाद चिट्ढो म सच्छे मरममषाला प्रोरर्हीर दात 
करणकसारषर लीजिश्‌1 (३) फिर षिट्टीभ कानी डालकर 
प्रन्टीतर्ह्‌ फेरिए । (*) इसके वार घोल को णक कपडे मे टात- 
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कर्‌ छोटी छोटी निकास घ!दए्‌ । सू जने पर इन्व मे भरकर 


रक्षिए। 
लीजिए, चटपटौ बल्या तैयार । 


२४७ मूगकीदालकी वडिया 


सामप्रौ 

४५००प्राममूगकोदतनि, थोढ़ीसोहीए, पानी प्राव 

श्यकतानुखार्‌। 

विषि--(१) मूयणौदान कोरा मे मिगोकर (विए। 
श्नोर शुबह्‌ बार्क पीस लीजिए । (२) शरहीम कोपोडसेपानी 
मषोलकर प्ट्ठोम च्िताकर द्िह्ीको भष्डीतरह्‌ एटिप्‌। 
(>) फिरघोलको कदे मे डालकरछोटी छोले ब्य केश्रकार 
भे कपडे पर फलादए । सूखने पर डिन्बे मे भरकर गसिए 1 

लीजिए, मूगकीस्बादिष्टवदियातयारर। 


२१८ टमाटर की चटिया 


सामग्री 

२५० प्राम टमाटर, घोडा-सा बसन, १ टुक्डा घ्रदरक, 

योडो-सी हग, सर्हमुन, १ व्याज, र हरी मिन, चुरकी- 

मर ल्राल भिच, धोटा-सा जौरा, काला नमक, १ दृष्ी 

हरा चनिपा, गरममसाला स्वादके श्रनुसष्र। 

विधि--(१) कलददार वा स्टील बतन म टमाटरों को मल~ 
षरद्लिकोकोप्रलग दरसीजिए्‌ 1 (>) फिर उसमें वेतन डाल 
कंरगाढाचनर्तणर फर लीनिए। (३) साथ ही समी मसि 
मित्ता दीजिए ! (४) भव धरदरक, लहसुन, प्याज पौर हरा घनिया 
काटकर मिला दौजिए। (५) फिर मिण को छोटी ोदी वहिवा 
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कपडे पर फला चीजिएं । सृ जाने पर कीटागुरष्टिति स्न्मि भ 
रखिए्‌। 

वस, स्वादिष्ट चटर्टी बिया तैयारदै। ज चाह प्रयोगमे 
लाए 


१८. देहाती म्रल्पाहार 


जेब मै इस पुस्तम को सिखने भे.व्यस्त यी पो एक दिन मेरी 
देहाती सहैती जसवीर सुमे मिलने प्राई प्नौर मेरी पुस्तक का 
विषय देखकर प्रसन होती हई बोली-“दीदी, तुम्हारी पृस्तक 
तो वहत उपयोगी है--हर भारतीय मदहिणी के कामो की ह, पर 
एक भात बताग्नो, मीन, तुमने देहाती प्रत्पाहदार भी दिए 
ख्या १, 

मैने जसवीर को बताया--“मै सोचदहीरही यी। तुमनेतो 
मेरौ मुह्‌ षै वात छीन ती! देहाती भ्रल्पाहार श्रवष् दुगी ।' 

भ्राज की नई सम्यता षे चकारो मे भले दी कु गृहिगियां 
नाक भह सिकोड, पर दमे कोई ग देह नही कि इन श्रल्पाहारो 
मे प्रचुर लाद्य-तत्व चि्यमान रहते ह । 

भ्रागे कुछ विधियादी गरईह। मृहिणी भ्रषने परिवारकी 
स्विक्षो देखते हृए दुख ताद पदाय प्रपने घर पर बा सकती 
है। भतेदहीये पदाम देखने मे सीे सादे होते £, पर््तु ६ उतने 
ही स्वादिष्ट । 


२५६ म.गफली की पट्टी 


सामप्रो 

१५० प्राममृफलीके दाने, ३०० प्राम गुद, ठेड बडे 
चम्मच घी, २ छोटे चम्मच पानी। 

चिधि-(१) मूगक्लीकेदानो कोक्डाहीमे मूनजनीजिष्‌ 
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भ्रौर उनका लाल छलमा उतार दीजिए । {२} फिर उसी 
भदाहीगे गुट कोपी क्र मिला दौजिण । पष्ट देरवबाद पानी 
ङम दीजिए । ण्यो तव तम पकाती रदिए जब तरव कि सफेद शग 
भ्रानाव्दनटौ जाए) (३) पय उसमे मूशफली षै दाने डा 
कर एकसार कर लीजिए ! (४) तत्पश्चात्‌ कडाही वो प्राच पर 
सं उतारकरएक सालौको धी से चुपडिषए । साय ही उसमे कडही- 
नाला मिधण फेना दीजि९} (५) फिरद्से येन सं बेलकर 
चारू से निखानि सगां दीजिए ! जम जने पर भ्रलग फर लीजिए। 

सोजिष्‌, मूगफली की पैटटी तैयार है । य्दिश्राष बाते 
एसमे साफ भी डा सक्तो ६1 


९६० मूगफतो फी षद्री (दुसरी विधि) 


सार्भप्री 
५० प्राम मूगफली के दाने, १०० प्राम गड, योडा-सा 
भी, १ चम्मच पानी) 
विधि-(१) गृ को गक कायक काट सीजिण । 
(२) मूगफनी के दानो को साफ, सूम्वो कडाही मे डाल कर भ्रच्छी 
तरह मून लीजिए । जब्र भून जाएत्तो मूगफलौ कयो कडाही मे 
जनकाल लीजिए श्रौर छील लीजिए 1 (३) अव अ्रापिकडादी मे 
धौ डालिए । फिर श्समे यारौक कटा गडय पानी दालकर 
टिक्ताइए । (४) इस मिरग कौ तध तक पकाइएु 7 तक भाग 
वेननावदनहौ जाए! (५) अरय दसमे मगफली कर प्रीतेदाने 
डाल दीजिए श्रौर लगभग दौ मिनट तक ही पक्ादण । (६) किर 
अालौोपरयोटासाधी लगाकर ऊपर वना मिश्रण डालकर फला 
दौभिए 1 रर वेलन की गदाप्वासे मोटी चकली वैत नीजिण) 
(9) श्रव गम गम मिश्रण परटी चाकू से राप गोल निगान लगा 
ज, (८१ व य> श्न टना जफथानो यट चज्नो 


खम्‌ जाएगी । इसे थाली से उतार कर कागज मे लपेट लीजिए । 
बस, स्वादिष्ट पट्टी तयार है। 


२६१ तिलक्ी पट्टी 

समग्रो 

२ किलो चीनी, १०० ग्राम तिल, थोदी-री चिकनार्ई। 

विधि--(१) चीनी की सस्त चाशनी बना सीजिषु 1 
(२) एिर्तिलो कोक्डाहीमे विनाधौ फे मून लीजिए । घ्यानं 
बटे, तिल लालम होने पाएं । (३) चाशनी बन जाए तो याल 
गे चुपडकर उसमे फला दीजिए । (४) जव रण्डो हो जाए तौ उरे 
शूटी पर चढाकर खीचिषए्‌ । सफेद हौ जनि पर तिज छिटक दीजिए। 
(५) पिर बेलन से वेल लीजिए} 

लीजिए, तिल-पटदी तैयार दहै! चीनी के स्थानपरगुढ का 
प्रयोग मी क्रिया जा रकता दहै 1 


२६२ रेषडी 
सामग्री 
१०० प्राम तिल, २विनोचीनी, > गूदे नीद कारस, 
५ वदे केवडा। 


विथि--(१) चीनी सी चाशनी वनाइए । ध्यान रदे, चादानी 
मेष मैनी चादिए । (२) पिर चाशनी मौ दूष मे छान लीजिए 1 
(३) भ्रव चादानी मे नीवू या रस मिला सीजिषए1 नीरू कारम 
शातने से चादानी मे गुढलियाः नही षडमी 1 (४) फिर तिल को 
हलकी पराच पर भून लीजिए । ध्यान रहे, वे लाल न होन पाण । 
(५) श्रव चनी क्तो सीचिएु । सय वौचते खीवते सफेद हो जाए 
तो सूट परकेददे का दय लगाकर चाशनी को प्रिर तीए) 
(६) फिर उसको पतस-पतली पत्तिया बनाकर चाद से रवदी व 
प्राकारे काटी नाद । (७) प्रदतिलोबोयाीम लारर 
१५४६ 


ऊपर से रवौ बे प्रायपर कौक्टी दुकडिमा षोड वर हाव भे 
हिताइण ताकि तिन्न टुक्डा मे विषन जाएं । (<) फिर कडाही 
क्ये घोनी प्राच पर चडाकर रेवदिणं दाल दीजिए म्रौररेवदियी 
शतो टाम से गोल-गोल कर स्पजिए 1 


२६३ गटटा 

सामप्रो . 

१ किलो चीनी, २५ ग्राममदा, ३वुदंनौवरूका र 

योदी-सी चिकनाई। 

पिवि--(१) चीनी कौ चाशनी बनाद्रए। याद रद यह्‌ 
चाशनी रेवडी की चादानी शेषु मुलायम होगी त्राहिर। 
(>) फिर शसम मीदू बास मिला लीजिए (३) प्व थाती 
मो ष्विकनार्से चुपटकर न्स पर चाशनी बौ उलट दीनि । 
(४) मिश्रण टण्डा हो जाने परर सूरी पर दातकर म्रीचिण । "मि 
मिश्रण सेहो जाद तो उसकी लम्बी-लम्वी मोल गोल 
टुकटियो याट सीलिए 1 (५) फिर एक यालीमे मदा विष्ठा 
लौनिएशनौर ज पर टुकडियां हाल क्र हिलाइए ताकि ट्क 
दिया सूल जाएं । 


२६३. चावसों क सीत 

साभप्रौ 

२ किलो धान, भ्राघा किलो बालू, २५० मिग्लि° पानी 

विथि--(१) घानको फटककर साफक्र सीजिण पीर 
धूपं मे रखकर सुखाइषए । (र) फिर पानी को भाच पर चराद्ए्‌ 
प्रर भच्छी तरह उगलने दीजिए । (३) भव घावलो पर षीद 
सालिए । (४) तत्यश्चात गम-गम धान को ढक दीजिए पौर रान 
भरपद्रारहने दीजिए! (५) फिर कडादीमे बलू गम्‌ कर्‌ 
सौजिए 1 (६) जग नान्‌ गम हो जाए सो लगभग पाव-पाव धानि 
खासकर भून लोलजिषए । (७) वान के फएूलनि पर छलनी से छानकर्‌ 

१६० सु-३०७ 


\ रख घीजिए । (<) भरव घान को कडाही मं डालकर ऊपरये 
गम गमे बालु डाल दीजिए । फिर उसे चलती रदिएु भ्रौर 
फूल जाने परं ्रलग कर तीजिषए । 

लीजिए, नावलो कौ खील तशर है। 


२६५ ठ भूनना 

सामप्रो 

३०० ग्रामं मोठ, उचित मात्रा मे भुनने के लिए बालू 1 

विधि--(१) मोट को साफ करके फटक फर साफे क 
लीजिए । (२) फिर पतीली मे पानी सरकर उसमे मोठ दाल 
दीजिए । दौ दि7 तक योही पानी मे पडी रषे दीजिए । (३) इसने 
अद पानी प्रलगकर सीनिए्‌ भौर मोटके दानो को धृपमे सुखः 
सीलिए। (४) जव दाने सुख जाए तो बाल म तृकर भरून 
खीजिए । (५) जव दाने कुछ टके लगे तो निकाल फर एक बार 
फिर से भूनिए । (६) दाने एूल जान पर खन्द छलनी की सहायता 
मेबातू स भलग कर भीलिषए्‌। 

सीजिए, मूने ९ मोठ तैयार है । 


२३६ रवार भूनना 

स्रामप्रो 

४ भुटटे पूरे पके इए, बाल्‌ मूनने के लिए, छाय । 

विधि--(१) मूृटूयैकेदने प्रलशकरलीजिए। (२) फिर 
उद धोकर सुवा लीजिए । (३) भ्रव उह वासूमेमून सीजिए। 
(४) जव दाने षूल जाए तो निकालकर पीस सीव । (५) रिरि 
रहैषछठाजसे एटक लीजिए । (६) भव उति सुलाकर याल 
खालङर एकवार कफिरमूनलीजिएं। 

सीजिषए, भूनैज्वारवतंयाररहै। 

१६द१्‌ 


२६७ भिश्री 

सामप्री 

०० प्राम चीनी, पानी मावानुसार! 

विधि-- (१) चीनी को पानी के पाय प्राच पद दृ दीजिए 
(२) जव चाष्नी गुन्छेदार हौ जाए तो एक साफ यासौ मे वाष्नी 
को पलट दीजिए दते पाती म रमर पषा रुते दीजिए) 
(३) इसफे वाद दिसी गहरे बतनर्मे पासी को वडा कट सीजिषु। 
धरिणामस्वक्प मिश्री यद्रे रतन मे तिपरपाएगी। 


१६ 
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जनते है महिल्नोी श्रायु क्योनही पुष्टी जाती? 
इसलिए कि यौवने श्रौर बुढापा उनके श्रपने हाथमे है । 
¢ क्षणात 25 45 णव ७ $€ [००४ 
यह नारी पर निर्भर कि वह सदा जवान रहै । 
स्वस्थ, सलोनी, सुदर श्रौर सुडील कैसे रहे, 
इस विपय पर एक ही रोचक पुस्तक छपी है--.. 


नस्त्रियो का स्वास्थ्य रौर रोगः 


यह्‌ माँ की ममता श्रौर सहेलियो से भौ प्यार लगेगी । 
इसके लेलक भ्रापके चिरपरिचित वैद्यराज है 
सुरेश्च चतुर्वेदी 
जिनसे देश-विदेश कै लाखो जिज्ञामु महिलाएं 
दनिक "नवभारत दादम्म' की माफत 
स्वास्थ्य सम्बन्धी परामक्षं लिया करती है। 
घ 
वालिका, वियोरी, कुमारी, गवती या प्रौढ, 
हर उम्र की महिला कै मेके, रहन-सहन, 
खान-पान, दवा-दारू, वेश-मूवा श्रीर व्यायाम, 
सभी विषयो पर रेसी रोचक पुस्तक केवले यही है ॥ 
प्रकाशक 
सुबोधं पध्लिकेञन्ज 
२, अशारी रोड, नई दिल्तीर११०००२ 


जिस घरमे 'गीताजलि नही है 
वह सच्चे प्यार को तरसता ही रहैमा \ 
[9] 
गुरुदेव रवीन्रनाय ठक्रुर.की 


गीताजलि 


संसार के सर्वोच्च काव्य-साहित्य के रूपमे 
(नोबेल पुरस्कार" से सम्मानित है । 


(9 
समे महाकवि की मूल वाणी (नागरीलिपि मे बगला) 
के साथ उका सरल हिन्दी-रूपान्तर भौ है । 
[*। 
भारतीय काव्य-गगा की पविवत। को 
विदव ने पटले-पहल इसी से जाना-समफा 
मौर इसी से साहित्य के भाकाकमे 
भारत का भाल उज्ज्वल किया। 


[9| 
जिसने शगीताजली नही षढी 
उसका ज्ञान उथला मौर अधूरा 
त 
नये स्प्॒नौर नये प्राकार र्म नया सस्करण 
शरकाशक 
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बया प्राप जलान्ते? 
एलाजं फे लिए दवागो से दालः उत्तम है । 
प्राकृतिक इलाज ॐ लिए प्रकृत्ति का सहारा तें । 
श्रनाज, दाल, क-द-मुल श्र सूखे मेवे 
प्रकृति कै दिये हुए बहुमूल्य उपहार । 
श्न्दीं का श्रदल-वदलकर सेवन करमेसे 
श्राप ससार-मरके रोग मिटा सक्ते है। 
एत दिशामे वर्पो की सो के बाद 
एकच विये गये रहस्य को, पाने के लिए 
स्वय पदे श्र पूरे परिवारजन को पढाए । 
डा० समरसेन लिखिते 
मर्वाधिक विकनेवाली श्रनमोत पुस्तक 


श्वरेलू इलाजः 
[9 


प्राप्ति स्थान 
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“सुबोध के सवभ्रष्ठ प्रकारन 


बोदनोपयोगी 

माद 
प्राप क्या ही म्र सकते 
चि-ठामुप्तनमेहा 
दप्ते हसते केसे जिए 
जो बसो कंसे पायें 
श्रप्ना सव केस धटे 
भरवतर को पठ्चानो 
षने भापद्‌ 1 पहचानिये 
श्राप सफलक्तेहो 
उन्नति फीये कटे 
धनकुवेरक्रे बनें 
स्वास्थ्य सम्बपो 

° सक्मानारापण शर्मा 

मके साधन 
फोगप्नौर शस 
दैषय रोग शारण निरारण 
गभस्विति प्रसत्र 

शिशुपाचन 
० सगरतेन 
धरेत्‌ इलाज 
ध्राकृतिके चिकित्सा 
माटापा वते पटा 
यागासर्नो ते इस्राज 
ज्योतिषी 
शआ° नारापण इत्त भीमासो 
पुबाध हेन्तरेषा 
साच प्रारम्भिकं ज्योतिष 


सेमा प्रौरहंराभ्रो 
मभेदारच टरम 


यजय भत्ना 
त्रिकट एनसादक्सोपीखिवा 
श्रकाराभारनी 
पर क्डडादरर (म्या), 
महिला उपयोगो 
सुशीला कपूर 
सुवोथ मवध्रष 
मोनाो यग 
प्रावुनिक पाक्-बता 
पापुनिक मिष्टान कना 
शदत श्रापयक्रीम स्ववश 
श्रवारमुरव्ये चटनी 

पर चलुरकेदो 

रधर्पोौ का स्वास्य्यश्नौर गंग 
नेल व्यायाम . 
लूडो (टिः चपरेना) 
गनि राजय 
जडा कूमषू्‌ बग 
योगाद्ाय भगवान देव 
स्वास्थ्य ग्रीर यापार 
विविध 
प्रनिलद्मार 
श्रप्रेजी वातनाकम मानव 
मनह्र चोहान 
रामायण 
महाभारतं 
गोपासहृष्ण कौल 
प्रचतत्र 


तकनोको 
इयात 
रेडियो दाजिरूर मेकेनिक 


यपर नापारि 
जुत्फो मे काली षटाभ्रो गी छटा बनी रह 
माये पर सूयं जैसी श्रामा दमक्ती दहे 
भ्रालोमे कसि की विजलियाँ कौदती रहै 
गालो मे सेव जसी लालिया भरी रहे 
हठो पर प्रनार-जैसी कलियां चटवह) रहै 
प्मगश्रगसे यौवेनको मस्तियाँ छलकती रहै 
तो फिरनकली मेकश्रप के सहारे श्रेड दीजिमे 
श्रौर्‌ कुदरन की रगशालासे रग चुनिये । 
इन्सान जिन पांच तत्त्वो से वना है 
उन्ही तत्त्वो कौ पुत्ति कर दीजिये 
पचपच सौ वपं जीगेवाल। की पद्वति भपनाध्ये 
शं० सभरतेन लिषित 
प्राकृतिक चिकित्सा 
यह्‌ हतनो रोचक दासोमे लिली ्गहैमि 
मुस्कराहर्यो से भ्यते दामन भर जपुगे ¦ 


सुबोध पल्लिकेशनज 
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